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1,5kg de pommes de terre W&W@&W&W A(’W%M
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Sucre, sel, ciboulette
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La veille, lavez les pommes de terre avec leur peau et faites-les cuire avec la peau aussi.
Epluchez-les et écrasez-les dans un plat creux.

Faites fondre 30g de sucre dans un peu d’eau que vous ajoutez a votre écrasée de pommes de terre
ainsi qu’un peu de sel, la farine, 30g de beurre fondu et le fromage rapé.

Mélangez et laissez reposer une nuit au réfrigérateur.

Une heure avant le repas, ajoutez a la préparation le reste du beurre fondu,

la créme fraiche et la ciboulette ciselée. Mélangez.

Tapissez un plat a haut rebords de tranches fines de poitrine fumée puis versez-y la

préparation obtenue.
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Enfournez pendant une heure a 150°C.
Servez au sortir du four accompagné d’un verre de Mondeuse ou de Rasteau
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:% I,(la./ : Remplacez le sucre fondu par une dizaine de pruneaux et 50g de raisins secs
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que vous aurez préalablement fait gonfler dans le marc de Savoie. A




