ROULE SALE: reblochon jambon

http://lespetitsplatsdanslesgrands.over-blog.com/
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INGREDIENTS

300 gr de pommes de terre
1 petite courgette
7 oeufs
150100 gr d'oignons émincés
1 pincée de piment d'espelette
100 gr de gruyère râpé
1/2 reblochon
Quelques tranches de jambon de bayonne blanc
sel, poivre
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PREPARATION

Préchauffer le four à 180°c.
Recouvrir la lèche frite de papier sulfurisé.
Éplucher les pommes de terre   et la courgette et les râper.
Serrer tout dans les mains pour les "essorer".
Mélanger au fouet  les oeufs les oeufs, l'oignon, le sel et le poivre. Ajouter le gruyère et les pommes de terre râpées.
Répartir le préparation sur la lèche frite et enfourner pour 30 minutes.

Pendant ce temps couper le reblochon en fines lamelles.
Dés la sortie du four. Répartir les tranches de reblochons sur la préparation cuite et recouvrir de jambon.

Rouler le tout en décollant délicatement le papier sulfurisé.

Laisser reposer quelques minutes pour faire fondre le fromage.
Moi j'ai carrément remis tout au four encore chaud pour quelques minutes et comme il me restait un peu de gruyère râpé je l'ai remis par dessus
