RACLIFLETTE VERSION CRUMBLE

Pour 2 à 3 personnes

· 6 pommes de terre de taille moyenne (soit 600g)

· 200g de lardons fumés

· 1 oignon

· 300g de raclette

· 50g de farine

· 50g de beurre salé

· 25g de chapelure

· sel et poivre

Éplucher les pommes de terre et les faire cuire dans une casserole d'eau bouillante salée. Egoutter, laisser tiédir puis couper en petits dés. Disposer au fond de plats à gratin individuels.

Pendant ce temps, peler un oignon, l'émincer et le faire dorer dans une noisette de beurre à la poêle. Lorsque l'oignon est bien fondant, ajouter les lardons et les faire revenir également. Parsemer le mélange oignons-lardons sur les pommes de terre et disposer des tranches de fromage.

 

Préchauffer le four th.200C. Préparer la pâte à crumble: mélanger du bout des doigts la farine, la chapelure et le beurre. Parsemer le dessus du gratin et placer au four pendant 15 à 20 minutes.

