La plus grande compilation de recettes a base de pommes de terre jamais vue !!!




Ingrédients
Il en faut peu pour. ... - fleurs de courgettes

- pommes de terre

Fleurs de Courgette Farcies - parmesan frais rapé
- feuilles de menthe
...sans fleur de courgette ... - poivre

- Epluchez les pommes de terre, rincez-les et colgsezn petits dés.
Faites les cuire 15 a 20 mn dans I'eau bouillaaltses égouttez.

Ecrasez consciencieusement a la fourchette, ajteifearmesan rapé et la
menthe ciselée. Mélangez.

C'est prét.

http://ilenfautpeupour.canalblog.com/archives/20079/03/5990520.ht
ml
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Estouffade de pommes de terre
et Montbéliard au cantal
et a la compotée d'oignons
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Ingrédients (pour 2 ou 3 personnes) :

- 5 ou 6 pommes de terre

- 2 saucisses de Montbéliard (cuites)

- 80/100 g de Cantal

(on peut arrondir a des valeurs moins raisonnables)
- 2 oignons

- 10 cl de vin blanc

- beurre

- sel, poivre

- Peler les oignons et les couper en fines lamelles.

Les faire revenir dans un peu de beurre dans wssede.

Lorsqu'ils commencent a prendre de la couleurutajde vin blanc et
laisser réduire a feu tres doux.

Peler les pommes de terre et les couper en rosdelle
Saler. Poivrer.
Les mettre a cuire, a couvert, dans une poéle aveeu de beurre

Au bout d'environ 15 min, rajouter les saucissegpées en morceaux.
Continuer la cuisson, a couvert, pendant une dizdenminutes.

Lorsque les pommes de terre sont cuites, rajoateartal coupé en petits
dés.
Mélanger doucement et laisser sur le feu le tempdefromage fonde.

Servir I'estouffade nappée de la compotée d’'oignons

http://ilenfautpeupour.canalblog.com/archives/206620/index.html




Pommes de Terre aux Cacahuétes
ou Curry Friday a emporter

Ingrédients (pour 2 gourmande$

- 450g de pommes de terre a chair ferme
- 1 pincée de curcuma en poudre

- 50g de cacahuéetes

- 2 piments verts, hachés fins

- 4 CS de ghee

- 1 cc de graines de cumin

- feuilles de cari fraiches

- sel

+/- 1/4 de cc d'asa-foetida

Les Meilleurs Currys Indiens, Camellia Panjabi

- Faites cuire les pommes de terre sans les éplutdies une grande
guantité d’eau salée avec une pincée de curcuma.

Lorsqu' elles sont cuites, passez-les sous I'eadefpour stopper leur
cuisson, épluchez-les et coupez-les en morceaux.

Concassez les cacahuétes.

Dans une sauteuse, faites chauffegzHee Quand il est bien chaud, ajoutez
les graines de cumin. Lorsqu’ elles sautent, agdetefeuilles de cari
fraiches, les piments émincés (et I'asa-foetida).

Rajoutez également les pommes de terre et lebeaiess. Salez et remuez
pour bien répartir les épices.

Faites cuire quelques minutes et servez."

J’al pu constater que ces petites pommes de tetneaent aussi se
manger tiedes. Je n'ai donc pas hésité un instist @pporter pour pique
niquer.

La saveur deteuilles de curry fraichesest merveilleusement mise en
valeur dans ce plat tout simple, sans chichis,nquéorait bien
accompagner des petites cotelettes juteuses auwitearbecue ...

http://ilenfautpeupour.canalblog.com/archives/2088318/10148808.html




Rikirpilecook,

Patate bio addict !
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Ingrédients

- 125g de tofu coupé en dés

- 1 boite de haricots verts

- 1 sachet de pommes de terre déja cuites

- 2 tomates coupées en cube

- 1 yoghurt nature ; 2 cas de menthe fraiche
- 1 oignon rouge et 2 cas de basilic

- 1 cas de jus de citron.

- Mélanger le tout...et servir aussitot.

http://rikirpilecook.blog4ever.com/blog/lirarticl214103-949046.html




Pi¢montaise classe et (beaucoup) plus saine

Faites cuirel pommes de terre moyennea I'eau. Préparez la salade qui
I'accompagneral, sachet de dés de jambon maigres bouquet de
basilic , 1 clou de girofle , 1 pot de yaourt natwe , 2 cas de graines de
moutarde , 1/2 branche de céleri , 1/2 poivron roug Ajoutez les
pommes de terre et servez bien frais.

http://rikirpilecook.blog4ever.com/blog/lirartici214103-949046.html




Babeth’s cuisine

Pommes de terre farcies

Ingrédients :

+ 2 pommes de terre par personne ( une grosse gourrai
suffire......mais il n' y a pas de grosse.....)

« 400 g de fromage Philadelphia (pour 6 personnes)

« 1 tranche de jambon de Bayonne par personne

- ciboulette hachée

+ échalotes émincées

« sel, poivre.

- Cuire les pommes de terre avec leur peau enigsatd encore un peu
fermes. Quand elles ont un peu refroidi, les owmideux et retirer le
maximum de chair possible sans abimer la peau.

Ecraser la chair et y ajouter le fromage, le jambaupé en petits
morceaux, les herbes, le sel et le poivre. Fahagoe demi pomme de
terre avec le mélange et les disposer dans ui [iatr.

Les cuire 25 min environ a 200°

http://babethcuisine.blogspot.com/2008/03/des-nikes«eles-patates.html




Une trottinette dans ma Ritchenette

Pomme de terres d la paysanne

Les ingrédients:

5 pommes de terre

3 carottes

1/2 paquet de bacon en allumettg®({r une version moins light
mais encore plus savoureuse: du lard fymé

1 gros oignon éminc&gupé en fine rondellgs

5 cl de vin blanc (ou si vous ne voulez pas ouwne bouteille qu’il
faudra boire par la suite: la méme quantité d’eam verre a goutte
de Xéres)

1 cc de bouquet garridd thym, laurier, persil en poudre

1/2 tablette de bouillon de légumes

sel, poivre

La recette:

1. Eplucher les pommes de terre et les couper en dés.
2.
3. Dans une casserole a fond épais, faire revendlliesettes de

Eplucher les carottes et les couper en batonnets.

bacon dans une c.c. d’huilg (ous utiliser du lard, I'huile n’est
pas nécessairg! Ajouter I'oignon et laisser dorer pendant 5
minutes.

Ajouter les pommes de terre et les carottes.

Ajouter le vin blanc (ou I'eau avec le Xéres), hesbes et la demi-
tablette de bouillon de Iégumes, couvrir et laissgoter 1/2 heure
a feu doux en mélangeant de temps a autres...

C’est prét! Les pommes de terre ont absorbé tout le liquid®met
bien cuites... Un régal!

http://trottinette.wordpress.com/2007/04/18/pommederre-a-la-

paysanne/



Un dimanche a la campagne

Galettes de pommes de terre d la tomate et au
chévre

Ingrédients (6 personnes)
Préparation: 20 mn/ cuisson: 15 mn

« 15 pommes de terre moyennes pour rissoler (11-feeaut suffi)
+ 3 tomates moyennes

- 3 petits fromages de chévre ronds mi-frais (j'@ pine blche)

+ 8 cs d’huile d’olive

+ 6 branches de romarin

+ poivre noir du moulin

+ fleur de sel de Guérande

1. Epluchez les pommes de terre et rapez-les. Sptavrez et laisser
dégorger 10 mn dans une passoire (il faut biepiesser pour faire sortir
tout le jus et éponger avec du papier absorbardup€z fromages et
tomates en rondelles, saupoudrez-les de romariméeh&ardez les tétes de
romarin pour le décor. Poivrez. Préchauffez le fair 7/210°.
2. Dans une grande poéle (ou deux), faites chalifieile d'olive et
déposez 6 grandes cuillérées (ou tas) de pommesrdaapées, que vous
aplatirez avec une cuillere pour leur donner lan®id’'une galette. Faites-
les cuire de chaque c6té, jusqu'a ce qu’elles sdiéan croustillantes.
3. Egouttez les sur du papier absorbant et disgdesezur la plaque huilée
du four (j'ai mis du papier sulfurisé).
4. recouvrez de rondelles de tomate et de chevresez les d’huile
d’olive (un filet), salez, poivrez et faites cubemn. Décorez d’'une téte de
romarin et saupoudrez de fleur de sel.

Je les ai servies en accompagnement d’'un carréebagroti au four, et
d’'une salade de batavia et de feuilles d’épinasfmiaonnée de vinaigre
balsamique et d’huile de noix. Tout ¢a allait begzrsemble.

http://undimanche.blogspot.com/2006/04/book-cragsilices-de-
pommes-de.html




Patates au bleu

Ingrédients :

1 kg de pommes de terre

125 g de Bleu (ou Roquefort)

50 g de Beaufort (ou Comté ou autre fromage biaddat)
1 cs de graisse d’oie

2 gousses d’ail en chemise

- Dans un faitout, faire revenir les pommes de teorgpées en rondelles
dans la graisse d’oie avec I'ail en chemise. Faiiee a feu moyen jusqu’a
ce que les pommes de terre soient dorées (matsgpdsSaler mais peu,
le fromage est tres salé. Poivrer. Tasser les paaaderre et les
recouvrir de lamelles de fromage. Couvrir et lai$sadre environ 10
minutes a feu doux. Démouler sur une assiettereir $& belle galette
doree.

http://undimanche.blogspot.com/2006/10/comme-umhlintml
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Tortilla de patata

-> Faire revenir les pommes de terres coupées ers ciaves I'huile,
jusqu’a ce qu’'elles soient un peu dorées et foregam’abord a feu
moyen, puis a feu doux, a couvert. En fin de cuisafuter la ventréche
découennée et coupée en lardons et I'oignon énliadgser fondre, sans
dorer. Ajouter I'ail émincé. Saler peu, poivrempelketter. Réserver.

Battre les ceufs en omelette. Assaisonner (atteaticsel, la ventreche est
trés salée). Ajouter les pommes de terre. Bien mgéla

Dans une sauteuse a fond épais, faire chauffedage. Verser le
mélange. Baisser le feu et couvrir. Quand le dessupris, mettre des
gants, couvrir la sauteuse d’une grande assietegairner la tortilla
(attention aux projections d’huile). Remettre dingoéle et faire dorer de
I'autre c6té, environ 5 minutes. Démouler dans amd plat, éponger
éventuellement avec du papier absorbant.

Servir chaud, tiede ou froid, avec une belle salade

Ingrédients :

1 kg de pommes de terre a chair ferme
4 tranches de ventreche

1 oignon

2 gousses dall

8 ceufs

Sel, poivre

Piment d’Espelette http://undimanche.blogspot.com/2008/09/une-torslla-les-quais-de-la-

seine.html
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Ingrédients:

8009 de petites pommes de terre nouvelles typeniduoitier

Salade de patates belliloise

2 boites de filets de maquereau au curry la bidiee
2009 de tomates cerises

1 dé de gingembre frais

1 filet de jus de citron

sel, poivre

ciboulette fraiche
coriandre fraiche

- Nettoyer les pommes de terre et les faire cuiverem 10 minutes dans
de I'eau bouillante salée. Egoultter.

Peler et émincer le dé de gingembre, le réduingéém avec un peu de sel
dans un mortier.

Couper les pommes de terre en tranches épaissekesaeler. Les
disposer dans un saladier avec les tomates coepésux.

Réserver les filets de maquereau et verser la saucarry des boites sur
la salade. Ajouter la pate de gingembre, le fieetiiron, un peu de sel et la
ciboulette ciselée. Bien mélanger.

Laisser refroidir, disposer sur la salade lesdited maquereau et les
feuilles de coriandre et servir.

http://undimanche.blogspot.com/2008/05/salade-dates-belliloise.html
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Passion. . . gourmandise

Super bonne compotée de pommes de terre aux
lardons et pruneaux

o PABSTON . GOURMANDISE |

Pour 4-6- personnes Préparation : 10 min - Cuisson : Cuisson 30 -40
min

1 kg de pommes de terre (Rattes pour J. Robuch@jena'avais pas sous
la main, j'ai pris des Roseval)

200 g de poitrine fumée coupés en lardons (en alit@® pour Moi)
2 oignons nouveaux

15 pruneaux dénoyautés

1 cuilléere a soupe de farine

1 verre de vin blanc (15 cl)

1/2 | de bouillon de volaille

1 bouquet garni (thym et feuilles de laurier poui)m

1 gousse d'all

1 pincée de sucre

cannelle

persil haché +++

« Eplucher les pommes de terre, les laver, les coaipeés.

« Emincer les oignons nouveaux, tiges comprisesr Retpusse
d'ail.

« Faire revenir les lardons/allumettes dans une graadteuse (je ne
mets pas de matiere grasse, celle des lardong) s@féuter les
oignons nouveaux émincés. Faire revenir 2 min paigpoudrer de
farine et faire revenir 2 min encore.

« Mouiller avec le vin blanc et le bouillon chaudo#jer les
pommes de terre en dés, le bouquet garni et3alér, poivrer +
une pincée de sucre en poudre et de cannelle.

« Couuvrir et faire cuire lentement pendant 30 mai fjrolongé de 10
min supplémentaires car les pommes de terre méfades tout a
fait cuites, tout dépend de la grosseur des dés !)

« Vérifier 'assaisonnement, Verser dans un platbcegsaupoudrer
généreusement de persil haché.

http://annellenor.canalblog.com/archives/2008/0/B928720.html
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Super bonne salade de pommes de terre

PASSION ... GOURMANDISE !

Pour 4 personnes

1 kg de pommes de terre épluchées et coupées en dés
1 belle branche de céleri

1 oignon nouveau avec la tige

10 tranches fines de poitrine fumée

2 ou 3 oeufs durs

guelques capres a queue pour la déco

Sauce

2 cuilleres a soupe de mayonnaise

2 cuilleres a soupe bombées de creme fraiche épaiss
1 cuillére a soupe de Melfor (mon substitut de igreapréférée*)
1 cuillére a soupe d'huile d'olive

1 cuillére a café de moutarde a I'ancienne

sel

poivre du moulin

+ Mettre les dés de pommes de terre a cuire dansasserole d'eau
froide salée.

« Pendant ce temps : ciseler I'oignon nouveau (ketibge), couper
la branche de céleri en tranches fines. Faire relentranches
fines de poitrine fumée dans une poéle antiadhdpa®la peine de
mettre de corps gras) jusqu’a les dorer un peulpsidécouper en
lamelles.

- Ecaler les ceufs et les couper en quatre dans sedgela longueur.

- Préparer la sauce en mélangeant sel, poivre, nileudalfancienne,
mayonnaise et creme fraiche épaisse.

« Une fois les dés de pommes de terre cuits, lestigples rincer
sous l'eau froide pour arréter la cuisson, égoattesuveau.

« Dans un saladier, verser les pommes de terreldd eél'oignon
eéminces (en en réservant une partie pour la décaser de sauce
et mélanger délicatement.

« Parsemer de lamelles de lardons, du céleri ebmdn réservés.
Décorer avec les quartiers d'oeufs et les capnesae

14



http://annellenor.canalblog.com/archives/2008/04661368.html

Brandade de thon

PASSION ... GOURMANDISE |

Pour 4 personnes
Préparation : 20 min
Cuisson : 30 min

Ingrédients

1 kg de pommes de terre

400 g de thon au naturel en boite

2 gousses dail

10 cl d'huile d'olive

15 cl de lait

sel

poivre

olives noires découpées en tres petits dés
ciboulette ciselée

Recette

« Eplucher les pommes de terre et les faire cuikeaa lou a la
vapeur.

« Eplucher les gousses d'ail, les écraser au piloe da mortier si
possible (j'ai utilisé mon presse-ail).

« Dans un robot muni du couteau hachoir, mettreda #kgoutté et
eémietté, I'ail et mixer jusqu'a I'obtention d'uimeefpurée.

- Dans un saladier réchauffé, passer les pommesrdeate moulin a
légumes pour les réduire en purée. Ajouter |eblaitillant et I'huile
d'olive. Bien mélanger.

« Ajouter la purée de thon-ail et mélanger intimement

+ Dresser la brandade dans des assiettes ou dedlesuparsemer
de ciboulette et de petits dés d'olives noires.

15



http://annellenor.canalblog.com/archives/2008/0489528424 .html

Tian de pommes de terre-courgettes Ingredients
Pommes de terre (pour remplir la moitié de voted algratin en rang tres
au micro-onde serrg | » _ ‘
Courgettes (pour remplir I'autre moitié de votrat@ gratin en rang tres
serrg

Ail haché — Thym - Huile d'olive — Sel - Poivre
Recette

« Eplucher et hacher I'ail finement et le mettre &énar dans 2
cuilleres a soupe d'huile d'olive.

« Eplucher les pommes de terre, les rincer et leparoen fines
rondelles (au robot pour aller plus vite).

« Laver et essuyer les courgettes, couper les ex@emt leur faire
subir le méme sort que les pommes de terre.

« Huiler un plat a gratin avec un peu d'huile d'obvéail (un plat qui
devra rentrer dans le micro-onde).

« Y ranger les rondelles de courgettes en rang éreset en
alternance (il faut vraiment tasser pour gardevelkes lignes apres
cuisson).

« Saler et poivrer, parsemer de thym et d'huile\diddi I'ail.

' «  Couvrir d'un film plastique et faire cuire au miggode pendant 20

PASSION ... GOURMANDISE ! min.

« Larecette s'arrétait la. Je préfere prolongeuisson d'une dizaine
de minutes au four traditionnel préchauffé a 1808Gr griller un
peu les légumes ... c'est meilleur !

Préparation 15 min

Cu:j&n: 2(|3 min au M.O. auxquelles je rajouterai 10 mirfeur http://annellenor.canalblog.com/archives/2008/0/7%88989.html
traditionne
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Purée pomme de terre-céleri:

Eplucherl/2 boule de céleri ravg400 g environ) eB00 g de pommes de
terre, les couper en dés et les faire cuire dans de $alge (départ &
froid). Les passer ensuite au moulin a Iégumesdpasixeur car la
pomme de terre mixée rend la purée élastique).t&§daid0 ml de laitet
100 ml de créme liquide une pointe denuscade rapéebien mélanger.
Réserver.

Parmentier de confit de canard el marron

Purée céleri-marrons :

Eplucherl/2 boule de céleri ravg400 g environ), le couper en dés et le
faire cuire dans de I'eau salée (départ a froidp fois cuit, le mixer avec
150 g de marronssous-vide. Ajoutes0 ml de laitet50 ml de creme
liquide, une pincée deéhym, bien mélanger. Réserver

"Farcé' :

Aprés avoir ouvert la boite/le bocal de confit deard, débarrasser au
maximumz2 cuissegsoit 1 cuisse pour 2 personnes) de la graisskegui
enrobe et les faire réchauffer dans une cocottejtéey, oter la peau et
effilocher la chair. Coupe8 marrons (soit 2 marrons par ramequin) en
morceaux et hacher peersil (en réserver 1 cuillere & soupe). Mélanger le
tout ensemble.

Montage:
La recette pour 4 personnes pour la version epterime de terre, pour 2 Huiler les ramequins (diametre 12 cm) avec un gegreisse de canard.
personnes version céleri-marron Disposer une couche de purée au fond, recouvrniedtouche de "farce" et
Préparation 30 min terminer par une derniere couche de purée. Saupoladsurface d'un peu
Cuisson:

Enfourner pour 30 min a four 180°C (th 6) jusq®ajae le dessus soit
doré. Servir chaud !

http://annellenor.canalblog.com/archives/2007/121287500.html
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Nems de pommes de terre T poireaux_ !

Ingrédients :

1 grosse voirénoooooormepomme de terre

1 blanc-vert de poireau

Du beurre clarifié (beuure fondu dont on a ret@éartie blanche crémeuse)
De la sauce soja (Maggi pour nous, car la lougiotenait bien le Maggi sur
son riz et risquait fort d'accepter les nems pordmeerre-poireau avec
cette sauce la!) ... ;0)

Recette

Laver et couper le blanc-vert de poireau en firterdets et le
blanchir 3-4 min dans de I'eau bouillante. Egoutter

Eplucher la pomme de terre. Jusque |a, tout valbien

Couper celle-ci en fines lamelles ... Aie, aiesaiigs rape adéquate
|

Déposer quelques batonnets sur une lamelle de patarere, les
rouler pour former des nems... L'opération se cetrskevient
mission impossible ! Mes lamelles sont trop épaiseepas assez
larges et le rouleau ne veut pas rester rouleameldis "tant pis,
les nems de pommes de terre deviendront des nuillete.. (J'ai
bien fait des millefeuilles viethamiehs Mélange des genres !)

Me voila donc partie pour faire cuire mes lametlsto-verso a la
poéle, les égoutter sur du papier absorbant efdeter au chaud en
attendant la fournée suivante. Et miracle ! Une foutes cuites et
chaudes, les voila plus souples pour se plier adésiss !

Prendre donc chaque lamelle de pomme de terrqgasdé- enfin !
- délicatement et religieusement quelques batordeepwireau.
Rouler, déposer sur une assiette, un petit plaboume il vous
plaira, passer a la lamelle suivante etc, etcgtetc

Servir avec la sauce aimée

http://annellenor.canalblog.com/archives/2007/1@&892147.html

18



250 ml de lait fermenté
noix de muscade

Tarte aux pommes de terre, lait fermente Carnello

Ci60u[ette 1 bouquet de ciboulette
sel

poivre
beurre et farine pour le moule

Recette

1. Abaisser la pate sur une épaisseur de 3-4 mmfenear une
moule a tarte beurré et fariné. Presser le bonthalule avec le
rouleau a patisserie ou la lame d'un couteau poefiminer
I'excédent. Piquer le fond avec une fourchettelasigurs endroits.
Mettre au frais ou méme au congélateur le tempw&earer la
garniture.

2. Faire cuire les pommes de terre non épluchéesdiabsau salée.
Les éplucher et les couper en rondelles.

3. Préchauffer le four a 200°C.

4. Préparer I'appareil en mélangeant 1 oeuf entigfjatne d'oeuf, le

lait fermenté, le parmesan, 2 pincées de noix decaue, 2 pincées

de cannelle, saler et poivrer. Ajouter la moitidaleiboulette
ciselée. Monter le blanc d'oeuf restant + 1 pirdeésel en neige
ferme et l'incorporer délicatement au mélange miéce

Pour 4-6 personnes
Préparation 10 min

Cuisson: 20 min pour les p de t + 45 min pour la tarte 5. Disposer les rondelles de pommes de terre sunkkde tarte,

Inarédient recouvrir de I'appareil aux oeufs.

ingredients 6. Mettre a cuire sur une grille au niveau le plus dasour pendant
A o 50 min.

200 g de pate brisee (sur la base de 200 g defdr@d g de beurre, 1 7. Et pour vous faire crier au scandale .... serviicade la créme

pincée de sel, 5 cl d'eau froide) fraiche salée, poivrée et additionnée de la cilteutestante trés
600 g de pommes de terre type Roseval finement ciselée ... Trop bon !

2 oeufs o http://annellenor.canalblog.com/archives/2007/0&080794.html
50 g de parmesan rapé
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Gratin aux deux saumons

Pour 6-8 personnes
Préparation 20 min
Cuisson: 1h15

Ingrédients

1,5 kg de pommes de terre pour gratin

1/2 | de créme fraiche liquide

30 g de beurre

300 g de saumon frais 300 g de saumon fumé
aneth (mon plus !)

sel

poivre du moulin

Recette

1.

No

Eplucher les pommes de terre, les couper en ra@siigtles sans les
laver pour gu'elles ne rendent pas leur amidon.

Les mettre dans une terrine, saler [égérementietguoMélanger
avec les doigts pour répartir I'assaisonnement.

Préchauffer le four th 5 (150°C).

Beurrer un plat a gratin.

Disposer successivement une premiére couche de esmenterre,
une couche de saumon fumé, une couche de pomntesaleine
couche de saumon frais puis une derniere coucperdenes de
terre.

Verser dessus la creme liquide de fagon homogeéne.

Mettre au four pendant 1h15. Quelques minutes dadit de
cuisson, augmenter la puissance du four pour degssus du
gratin.

http://annellenor.canalblog.com/archives/2007/0MB8855055.html
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Soupe de poireaux au crabe et mascarpone aux, ~ noredent

ﬁe1’5es 400 g de poireaux
400 g de pommes de terre (Charlotte)

200 g de chair de crabe

80 g de beurre

sel

poivre

25 cl de mascarpone

un peu de lait

3 cuilleres a soupe d'aneth ciselé + 6 brins danet

Recette

1. Nettoyer les poireaux, les laver et les couperearelles d'1/2 cm.

2. Peler les pommes de terre et les couper en cub@sch.

3. Dans un faitout, faire revenir les lamelles de @airx dans le
beurre en remuant, puis verser 10 cl d'eau, coavfaire cuire 10
min. Ajouter ensuite les dés de pommes de terkex, gBivrer,
mélanger et ajouter 1 | d'eau. Laisser encore 20 mi

4. Emietter la chair de crabe. Juste avant la finudgson des
poireaux, détendre le mascarpone avec un peutdielaianiére a
obtenir la consistance d'une creme fraiche treissgpasaler,

Pour 6 personnes poivrer et ajouter I'aneth ciselé.
Preparation 20 min 5. Répartir les poireaux, les pommes de terre etidlbo dans des
Cuisson: 35 min bols. Ajouter le crabe, déposer au centre une gragiiére a soupe

de mascarpone a l'aneth, donner un tour de moyloivae,
décorer du brin d'aneth.
6. Servir aussitot.

http://annellenor.canalblog.com/archives/2006/1232108230.html
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Soupe au lait Ingrédients

1 litre de lait

1 oignon

3 blancs de poireaux

250 g de pommes de terre a chair farineuse
25 g de beurre

6 pincées de noix de muscade rapée

sel

poivre

Recette

1. Peler l'oignon et I'émincer finement.

2. Retirer les blancs de poireaux et les couper esfiondelles
obliques.

3. Peler les pommes de terre, les laver et les caIpaes fines
rondelles.

4. Faire fondre le beurre dans une cocotte de 4 fate blondir
oignon et blancs de poireau a feu doux, en remaaat une
spatule pendant 5 min environ.

5. Verser alors le lait et porter a ébullition.

6. Ajouter les pommes de terre, du sel, du poivra eix de
Pour 4 personnes muscade.
Préparation 10 min 7. Couvrir la cocotte et laisser cuire a feu doux 20 emviron jusqu'a
Cuisson: 30 min ce gque les pommes de terre soient tendres.

8. Servir chaud.
9. Servir avec du pain grillé.

Moi, je I'ai saupoudré d'un peu de parmesan.
C'est bon la soupe quand on est "balade" ! ;-)))

http://annellenor.canalblog.com/archives/2006/123432578.html
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Soupe de saumon au curry

de 400 ml de creme de coco et diminué |'eau a,48 sbupe était encore
bien veloutée)

50 cl d'eau

1.

350 g de pomme de terre coupées en deés
4 cuilleres a soupe de persil plat frais haché
sel et poivre fraichement moulu

* la creme de coco se vend comme une plaquettededde 125 g au
rayon frais des supermarchés asiatiques, ellesseutidans un liquide
(eau ou bouillon)

Recette

Chauffer le beurre dans une grande casseroleuyeajies oignons
et les faire revenir 3 a 4 min a feu doux jusqe'@a'ils
commencent a fondre.

2. Incorporer la pate de curry et prolonger la cuisg@rmin.

3. Verser l'eau, le vin, la creme fraiche et la crélmeoco. Saler et
poivrer. Porter a ébullition en mélangeant jusge'gue la creme
de coco rapée soit diluée.

4. Incorporer les dés de pommes de terre et laisgetamil5 min

Pour 4 personnes environ, a couvert jusqu'a ce qu'ils soient ten¢akss la, mes pdt
Préparation 10 min n'étaient pas encore cuites, j'ai prolongé la ouiske 5-10 min).
Cuisson: 30 min Ne pas les laisser se défaire.

5. Ajouter délicatement les morceaux de saumon etdaisuire 3

Ingrédients min.
6. Incorporer le persil, rectifier I'assaisonnement.
450 g de filets de saumon sans la peau coupés eaux 7. Servir la soupe immédiatement.
2 cuilleres a café de pate de curry doux
30 g de beurre Au final, la soupe se réveéle plus onctueuse que $#xdBMON POCHE
1 gros oignon haché DANS UN BOUILLON THAI , moins acidulée aussi, autrement
15 cl de vin blanc délicieuse en fait !
30 cl de creme fraiche épaisse (j'ai mis de ladi
50 g de créme de coco rapée *(je n'en avais gas etmplacé par 1 boite http://annellenor.canalblog.com/archives/2006/13405849.html
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Gratin de pommes de terre-poireau au cing
épices

Pour 4 personnes

Préparation 15 min_Cuisson 1 heure

Ingrédients
600 g de pommes de terre pour gratin

150 g de poireau (blanc+vert clair)

40 g de beurre

40 cl de créme liquide

cing épices (j'ai pris le mélange anis étoilé, teha@annelle, coriandre,
cumin),sel, poivre

Recette

Laver et tailler le poireau en fine julienne, faiomdre le beurre dans une
poéle et y mettre la julienne de poireau. La fairge a couvert pendant 10
min sur feu doux sans coloration. Saler et poivrer.

Pendant ce temps, éplucher les pommes de tees ebliper en
fnes lamelles (robot ou mandoline). Réserver.

Préchauffer le four a 180°C.

Mélanger la créme avec sel et poivre

Beurrer 4 ramequins (10 cm de diametre). Disposercouche de
pommes de terre puis une couche de poireau, sawgraielcing
épices, recommencer une fois, sapoudrer a nouveaing épices
et terminer par une couche de pommes de terresfispen rosace
ou selon votre sens artistique. ;0)

Répartir par dessus la creme liquide assaisonhéataur.
Saupoudrer & nouveau de cing épices.

Mettre les ramequins dans une leche frite rempdiaudchaude et
faire cuire au bain-marie pendant 1 heure enviusqy'a ce que les
gratins soient dorés. Vérifier la cuisson des pomdeeterre avec
la pointe d'un couteau.

Déguster dans les ramequins ou démouler pour gseitcglus chic
en passant la lame d'un couteau tout autour dingrat

http://annellenor.canalblog.com/archives/2008/1/@881776.html
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Sensation cuisine

Soufflés sucrés de pommes de terre

Pour 4 personnes

Préparation 40mn
Cuisson 40mn

Ingrédients
- 200 g de pommes de terre bio

- 40 g de beurre salé

- 1009 de creme

- 2ceufs

- 1 sachet de sucre vanillé

- 259 de sucre

- 70 g de farine

- Y2 paquet de levure

- Y cuillere a café de muscade

Recette

Gratter et laver les pommes de terre. Cuire a lauillante jusqu’a ce
gu’elles soient tres tendres (environ 25 min).

Faire fondre le beurre doucement dans une casgesgje’a ce qu'il
prenne une couleur noisette (brun clair).

Passer les pommes de terres égouttées au pregsepour Oter la peau.
Peser 160 g de purée, ajouter le yaourt, 2 jalmesicre vanillé. Mélanger
puis incorporer la farine tamisée avec la levurgegia muscade.

Monter les blancs en neige et les meringuer aveadee. Ajouter en 3 fois
a l'appareil aux pommes de terre. Incorporer dédicent le beurre
noisette filtré.

Verser dans des moules FLEXIPAN, type scones. Guir@ur préchauffé
a 190 °C pendant 15 a 20 min.

Déguster chaud, tiéde ou froid le lendemain.

Astuce:

Gardez la peau a la cuisson et au pressage afjarder toutes les saveurs
de noisettes et de terre ainsi qu’une partie dasmmes et éléments
minéraux essentiellement présentes au niveau pkalia

http://sensationcuisine.canalblog.com/archives/20080/10901943.html
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A vos fourchettes

Velouté de pommes de terre et courgettes au Les inarédients :

chévre parsemé de truite fumée :g‘gggszgscgﬁggﬁ;de terre a potage

-3 C a S de creme épaisse
- 1 chévre frais

- 2 tranches de truite fumée
- sel, poivre

La recette :

- Epluchez les pommes de terre et coupez-les énequa

- Lavez les courgettes et coupez-les en rondelles.

- Plongez les pommes de terre et les courgettesudancasserole
contenant environ 1 | d'eau salée, portez a éionlljtcouvrez et faites
cuire a feu doux pendant 40 mn.

- Dans un bol, mélangez la creme et le chévre.

- Un fois cuite, passez la soupe au moulin ou beemi

- Ajoutez le mélange créme et chévre, remuez.

- Goltez et assaisonnez a votre go(t.

- Remettez a feu trés doux quelques minutes.

- Versez dans des bols et décorez avec les paiitseaux de truite.

http://avosfourchettes.canalblog.com/archives/20008/2/10919407.htm
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Greskha et Camille

Gnocchis alsaciens et sauce tomate maison

Pour trois fois de gnocchis spatzle:

Quatre pommes de terre moyennes cuites dans laguealion laisse
refroidir avant de les peler et de les écraserf@uechette. Ajouter deux
verres de farines, mélanger vigoureusement, ajouiepincée de sel et un
ceuf. Former des boudins que I'on roule a la manin@r la pate pour que
¢a ne colle pas trop), séparer en petits-boudirisa@ cm, s'embéter a
faire une jolie trace a la fourchette sur le gnadsle pas entasser les
gnocchis aprés les avoir formés.

Jeter les gnocchis formés dans de I'eau bouilkaiée, attendre qu'ils
remontent a la surface et les attraper a I'écumaiee revenir dans un
peu d'huile d'olive a la poéle, quelques minutes.

Les servir avec une sauce tomate maison:

Acheter 5 tomates avec circonspection. Trouvellga'ae sont pas encore
bonnes a manger crue, sortir le céleri branchegonosse d'ail, un oignon.
Ces trois ingrédients seront achevés en petitsenar; revenus dans un
peu d'huile avant de rencontrer dans la casserslg tomates épépinées et
coupées en petits dés. Saler, poivrer.

Ajouter a cette sauce tomate du parmesan en copeainasilic
fraichement ciselé, une ou deux tranches fineardégn de parme.
Supporter le regard envieux du colocataire qualigsi aime la cuisine
italienne.

http://greshkaetcamille.canalblog.com/archives/2008.8/9225416.html
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GrumbeereRiechle : galettes de pomme de terre

Pour 6 galettes :

Mélanger dans un saladier 3 pommes de terre r@pgeessees au
préalable, un oignon tres finement émincé, du hasila noix de muscade
rapée, sel poivre, un ceuf.

Former des petites galettes (avec une cuillereayahm trés bien), faire
dorer des deux cotés a feu vif.

http://greshkaetcamille.canalblog.com/archives/20887/9090105.html
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Tasca da Elvira

Gratin de pommes de terre hilare

Ingrédients pour 4 personnes

- 600 g de pommes de terre

- 400 ml de lait

- 100 ml de creme fraiche

- 6 portions de fromage fondu type Vache Qui Rit
- 1 pincée de sel

- 1 pincée de muscade moulue

- 1 pincée de poivre du moulin

- beurre

- 1 gousse d'ail pelée et coupée en deux

- 75 g de comté ou de gruyere rapé en fils

Préparation

Préchauffer le four a 200°C. Beurrer un plat aigrettle frotter avec la
gousse d'ail. Réserver.

Eplucher les pommes de terre et les couper en lleades fines. Laver et
sécher soigneusement. Réserver.

Mettre le lait, la creme, les portions de fromagedu, le sel, le poivre et la
muscade dans une casserole. Porter a ébullitioanenant et ajouter les
rondelles de pommes de terre. Laisser cuire adex gendant 10
minutes, en remuant de temps en temps.

Transférer les pommes de terre et la sauce daotatlé gratin. Saupoudrer
avec le fromage rapé et enfourner a 200°C pendasab4ninutes. Retirer
le plat du four et servir sans attendre.

http://tascadaelvira.blogspot.com/2008/10/gratirpdenmes-de-terre-
hilare.html
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. . . Ingrédients
La cuisine de Coralie

+ 1 Kg de pomme de terre

« 1 Gousse d4alil
Galette de pomme de terre a [a truite fumée . 35g Farine
« 2 CEufs
« 1 c-acafé de Sambal Oelek
« 1 c-acafé de zeste de citron vert
« 1 c-asoupe de jus du citron vert
« 200 a 300g de Truite fumée

Préparation

1. Préchauffer le four a 180°C th.6

2. Faire cuire les pommes de terre a I'eau, puisgestter et les
écraser en purée.
Incorporer doucement l'ail, la farine, les ceuf$uydé sambal
oelek, le zeste et son jus et la truite fumée caupdorceaux.

3. Faconner 12 boulettes avec une c-a soupe et dplggirement sur
une plaque recouverte de papier sulfurisé beurré.

4. Faire cuire 30-35 min et les retourner 2 fois pendkacuisson.

La ALging c]E Cﬂfalig http://lacuisinedecoralie.blogspot.com/2008/10/tetde-pomme-de-terre-
la-truite.html
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... Le placard " Elle

Pommes de terre au four et saumon fumé

Ingrédients
Saumon

Pommes de terre

1/4 citron

huile d'olive vierge extra parfumé au laurier
beurre

oseille (ici, une trés grosse feuille)

poivre noir
Sel
Recette

Pour I'huile, j'ai tout simplement mis quelquesilfes de laurier dans une
petite bouteille avec de I'huile d'olive et je m&ams au gré de mes envies.
Huiler (huile d'olive non parfumé au laurier) géé&ement un grand plat
allant au four (pour trois, j'ai pris un plat atéar

Choisir des pommes de terre qui aiment la cuissorfoar et qui ne
risquent pas de se défaire. Ici, je suis tombéeusutrés bon lot mais
malheureusement, impossible de vous donner I'es@&cpeut choisir une
pomme de terre a chair ferme type Charlotte. Léscépr, les laver. Avec
un couteau les fendre en deux puis évider le cawhdcune des moitiés
par une coupe franche. Déposer le tout (pommes éeidées et morceaux
venant du cceur) sur le plateau et arroser avecénufildt d'huile d'olive
ordinaire (ne les noyer surtout pas avec l'huilestguste pour parfumer).
Saler Iégerement et mettre au four th. 210. Lesrpesnde terre sont cuites
lorsqu'elles commencent & dorer et qu'on peutepasdgravers elles les
dents d'une fourchette. (pour les dorer correcténoenpeut augmenter le
four en fin de cuisson).

Faire chauffer ensemble beurre, huile d'olive ®bri Pour bien équilibrer
le tout, il faut godter. Impossible de vous donlesrproportions. Le beurre
ne doit pas étre écoeurant, I'huile d'olive pas énmpahissante et le citron
ne doit pas camoufler le tout. Ajouter alors I'leehachée en quantité
modérée. Saler Iégerement, poivrer.

Déposer alors les pommes de terre sur une as$ildtee au creux de
chacune d'elles quelques dés de saumon fumé. Rardeme petite
cuillere de sauce. On peut éventuellement ajouterpetite garniture faite
de quelques feuilles de roquette, quelques désndate, le tout arroseé
d'huile et de vinaigre balsamique.
http://leplacard-d-elle.mabulle.com/index.php/200813/160575-
pommes-de-terre-au-four-et-saumon-fume
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Et si c’était bon. ..

Pommes de terre farcies a [époisses

Facile
Préparation: 5 mn
Cuisson: 30 mn (20 + 1D

Ingrédients

Pour 4 personnes

4 belles pommes de terre (plutdt un peu farinesisés Bintje)
Y fromage d'Epoisses bien fait

Ciboulette, sel et poivre du moulin

Recette
Préchauffer le four a 240°.

Laver les pommes de terre, ne pas les épluches ebéttre a cuire dans de
I'eau déja bouillante a peine salée, I'Epoissdis@ithprés sera assez salé.
Des que les pommes de terre sont cuites (maisusysas défaites) les
refroidir sous I'eau froide pour pouvoir les mamgouDans le sens de la
longueur, couper un chapeau au 4/5 de la hauteweaser l'intérieur avec
une petite cuillére.

Récupérer la pulpe et a la fourchette, la mélaagec le fromage. Poivrer
assez généreusement avant de remplir l'intériecipdmmes de terre avec
la farce obtenue.

Les glisser au four 5 & 10 mn jusqu'a ce que Imdge coule et gratine un
peu. Réserver les couvercles et 2 minutes avafih lde la cuisson, les
ajouter pour les réchauffer aussi.

Saupoudrer de ciboulette et servir trés chaud sahker une salade bien
relevée.

http://maminaclaude.canalblog.com/archives/2008/1/00902178.html
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Ecrasée de pommes de terre aux moules et sauce
aux échalotes

Facile
Préparation: 20 mn
Cuisson: 35 mn (10+20+5)

Ingrédients

Pour 4 personnes:

1 kg de moules de bouchot
5 belles pommes de terre
80 g de beurre (60 + 20)

3 jaunes d'ceufs

2 échalotes émincées

2 verres de vin blanc sec
10 cl de creme liquide
Sel et poivre du moulin

Les moules:

Laver et gratter les moules. Dans une poéle a lhauts, les faire ouvrir a
feu vif. Le 6ter de leur coquille, les réservegatder aussi le jus de
cuisson a part, apres l'avoir filtré.

Les pommes de terre:

Laver et éplucher les pommes de terre, les coupsrogceaux et les faire
cuire a I'eau bouillante a peine salée jusqu'aut@les soient bien tendres.
Les écraser a la fourchette en incorporant le bepar petits morceaux.
Vérifier 'assaisonnement sans forcer sur le selecas des moules utilisé
pour la sauce est assez salé. Réserver au chaud.

La sauce:

Pendant la cuisson des pommes de terre, dans sserai@, mettre les
échalotes émincées, le jus des moules et le virtbRorter a ébullition et
faire réduire jusqu'a ce qu'il ne reste %2 verréqiade.

Hors du feu, ajouter la creme et les jaunes battuzmelette. Remettre sur
le feu pas trop fort en fouettant sans arrét poerlg mélange monte et
devienne un peu mousseux. Terminer en incorpoear2?Q g de beurre
restant. Poivrer.

Finition et dressage:

Dans un emporte-pieéce, au milieu de l'assiettetrenahe 3 cas d'écrasée
de pommes de terre et tasser un peu.

Disposer les moules dessus en formant un domevé&intlicatement le
cercle et verser la sauce autour.

Servir bien chaud.
http://maminaclaude.canalblog.com/archives/20088/00862511.html
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Mes tables de féte

Gratin poireaux champignons pommes de terre

Ingrédients

« 1 kg de poireaux

+ 6 pommes de terre

« 250 g de champignons de Paris frais
+ 3 oeufs

+ 300 ml de lait

+ 20 cl de créme fraiche

« 100 g de gruyeére rapé

+ 50 g de parmesan rapé

« 1 c acafé de muscade rapée
+ sel, poivre

+ basilic ciselé

Recette

Nettoyer les poireaux, garder un tiers du vertctagoer en morceaux et
les faire cuire dans une grande casserole d'edlldmbe salée, bien les
égoultter.

Préchauffer le four T7

Beurrer un grand moule a gratin

Battre les ceufs avec la creme, le lait, la musdadmrmesan, le basilic,
saler et poivrer.

Peler et couper en tranches fines les pommes e ter
Passer les champignons sous I'eau pour 6ter lesisésrreux et les
couper en fines lamelles.

Tapisser le fond et les c6tés avec une couche mengade terre, mettre
une couche de poireaux puis une couche de champEgnos une couche
de pommes de terre et ainsi de suite en termiranire couche de
pommes de terre.

Verser la préparation aux ceufs dans le plat eraptesoin de bien
imprégner le gratin, presser un peu le dessuga kune spatule.
Parsemer de gruyére rapé et enfourner pour en8irbd'heure. Le gratin
doit étre bien doré.

Le lendemain, s'il vous en reste, ce gratin rédBasdra encore meilleur.

http://mestablesdefetes.canalblog.com/archives/20082/10922596.html
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Le plaisir de gourmandise

Pommes de terre au lait

Des pommes de terre moelleuses, fondantes...umedunche qui croustille
et un peu de persil parsemé sur le dessus avaeirde...facile et bon

Ingrédients

Pour 4 personnes

8 pommes de terre moyennes
1/2 | de lait

1CS de beurre

sel, poivre et persil

Recette

Epluchez et lavez les pommes de terre, essuydzdaset coupez les en
deux dans le sens de la largeur. Déposez les pomentssre coté coupé
dans une poéle anti-adhésive (c'est l'utilisatinmel poéle anti-adhésive
qui va permettre d'avoir une fine pellicule crollestite sur le dessous, ce
qui n'est pas mon cas, car n‘ayant pas utilis§eoee de poéle, je me suis
retrouvée avec des "miettes" de croustillant et nae belle pellicule
uniforme) et ajoutez le lait froid, le beurre sepeivre. Couvrez et mettez
a cuire a feu doux pendant environ 45mn, jusqusdration compléte du
lait. Quand le lait est absorbé, laissez les ponuieeterre a cuire pendant
environ 5mn afin que le fond soit doré. Retournezun plat a service et
parsemez de persil haché avant de servir.

http://leplaisirdeqgourmandise.blog4ever.com/bloarticle-108011-

437196.html#commentaire
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Pommes de terre, gorgonzola et oignons frits

Ingrédients :

Pour 4 personnes:

4 grosses pommes de terre

30g de gorgonzola coupé en petits dés

1 oignon

50cl de sauce béchamel pas trop épaisse

Recette :

Faites précuire les pommes de terre avec leur peau dans de |'eau salée
(elles doivent étre encore un peu fermes car elles vont continuer a
cuire au four) et réservez. Sur feu trés doux, faites revenir I'oignon
coupé en lamelles fines dans une poéle avec du beurre et de I'huile
jusqu'a ce qu'il blondisse puis mettez sur feu trés fort pendant
quelques minutes pour faire le faire caraméliser un peu et réservez.

Retirez la peau des pommes de terre et coupez-les en lamelles pas trop
fines.
Mettez les dés de gorgonzola dans la sauce béchamel et mélangez
bien.

Dans un plat a gratin, disposez les lamelles de pommes de terre en
rangées en les superposant un peu (comme les lamelles de pommes
d'une tarte aux pommes) puis parsemez de lamelles d'oignons sur le
dessus et versez la sauce en faisant attention qu'il y ait de la sauce
entre les lamelles de pommes de terre.

Mettez au four a 180° pendant environ 30mn, le dessus doit étre doré.
Servez avec une viande blanche par exemple.

http://leplaisirdeqgourmandise.blog4ever.com/bloarticle-108011-
447670.html
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Pommes de terre roties aux herbes et a la
lavande

Sublimes et croquantes.... aromatisées avec fealligversil, du thym, du
poivre du Sichuan et quelques brins de lavandies.pommes de terre
deviennent le clou du spectacle...

Ingrédients :
Pour 4 personnes

6 pommes de terre assez grosses

2 gousses d'ail émincées finement

1 CS de thym émietté

2 CS de persil ciselé finement

Environ 2 CS de beurre

1/4 cc de brins de lavande culinaire séchés

1/2 cc de poivre du Sichuan pilé

6 CS d'huile d'olive

Fleur de sel et poivre

Lavez bien vos pommes de terre et coupez les exdkms le sens de la
longueur, puis recoupez chaque morceau en 2 dasenkede la longueur
et réservez.

Recette

Dans un bol, mélangez le beurre préalablement fatdinuile d'olive,
puis ajoutez le thym, le persil, l'ail, le poivdel Sichuan et la lavande.
Déposez les pommes de terre dans un plat allaiouaet versez dessus la
préparation, ajoutez de la fleur de sel et un pewpaivre du moulin et
mélangez bien pour bien enrober les morceaux dergode terre. Mettez
au four a 180° pendant environ 45mn a 1 heureremapt soin de remuer
les pommes de terre tous les 1/4 d'heures pour leieenrober du
mélange. Servez de suite pour conserver le criaungtidles pommes de
terre.

http://leplaisirdegourmandise.blog4ever.com/bloarticle-108011-
452019.html
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Pommes de terre croustillantes facon Nigella

Recette issue de "feast” avec quelques changemetaimment au niveau
de la découpe des pommes de terre qui est platititpie chez elle et pas
chez moi!!!

Préparation10mn

Cuisson 1 heure

Ingrédients

1,250kg de pommes de terre moyennes
2cc de semoule

3209 de graisse d'oie

Recette

Préchauffez le four a sa température maximale.dbglziles pommes de
terre et coupez-les en quatre dans le sens dadaéur. Placez les
guartiers dans une casserole avec du sel et defilde et portez a
ébullition, laissez-les cuire pendant 4mn. Egoulészpuis replacez-les
dans la casserole avec la semoule et remuez Hlerctde facon a bien
enrober les pommes de terre. Mettez la graisse dams un plat et placez
le plat dans le four trés chaud, ajoutez les pondedsrre dans le plat et
faites cuire environ 1 heure. Pour la chaleur dw tmmme aucune
indication n'est donnée, je I'ai mis a 200°.

http://leplaisirdeqgourmandise.blog4ever.com/bloarticle-108011-
651518.html
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Purée a la vache qui rit

Pour 4 personnes:

Préparation15mn

Cuisson 30mn

Ingrédients

500g de pommes de terre

4 portions de vache qui rit au jambon
Environ 10cl de lait

Sel et poivre

Recette

Epluchez les pommes de terre et coupez-les en motctaites les cuire a
I'eau salée environ 30mn. Quand elles sont bigegutégouttez-les et
écrasez-les a la fourchette. Ajoutez les portiansathe qui rit et
mélangez bien, salez et poivrez et ajoutez lekatid petit a petit jusqu'a
la consistance que vous souhaitez.

Servez bien chaud et régalez-vous

http://leplaisirdegourmandise.blog4ever.com/bloarticle-108011-
825664.html
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Gateau mille feuilles de pommes de terre

Pour 6 personnes
Préparation15mn - Cuisson10mn + 20mn

Ingrédients
1,5 k de pommes de terre

4009 de fromage a raclette en tranches
3 tranches de jambon

2 ceufs

10cl de creme liquide

10cl de lait

Sel et poivre

Recette

Epluchez les pommes de terre et passez-les sauplrs coupez-les en
lamelles pas trop fines, mettez les a précuire taas bouillante salée
pendant environ 10mn pour qu'elles soient déja imeles. Egouttez-les
et réservez.

Dans un moule a charlotte beurré, déposez une ealeepommes de terre
au fond (mettez les plus belles tranches de fagomdnieuse si vous
voulez quelque chose de beau au démoulage) , pague étage de
pommes de terre, mettez-en suffisamment pour ad®ibeaux étages
(environ 2 cm), puis déposez quelques tranchéod®ge puis une
tranche de jambon et ainsi de suite jusqu'a épeisedes ingrédients en
faisant attention de finir par une couche de pomtect®rre. Poivrez un
peu entre chaque couche de pommes de terre.

Dans un bol, mélangez les ceufs battus avec letl&tcreme liquide, salez
et poivrez et versez le mélange dans le moulerpaitez a cuire a 180°
pendant environ 20mn.

Attendez un peu que cela refroidisse avant de dimnpaur éviter que le
tout ne s'affaisse.

Cela donne quelque chose de trés simple mais iegtb&t présenter...une
raclette sans l'appareil a raclette!!!

http://leplaisirdegourmandise.blog4ever.com/bloarticle-108011-
679193.html#commentaire
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Tartiflette du Nord

Pour 4 personnes:
Préparation20mn
Cuisson 15mn +20mn

Ingrédients
1 oignon

1 gousse d'all

600g de pommes de terre
1259 de lardons

sel et poivre

1 maroilles

4 CS de creme fraiche

Recette

Epluchez les pommes de terre (pour ma part conangtifisé des toutes
petites pommes de terre rondes j'ai laissé la ptazgupez-les en
rondelles, mettez- les a cuire dans l'eau salégijuse qu'elles soient
tendres mais pas trop.

Dans une poéle, faites revenir I'oignon tailléanélles, l'ail haché
finement et les lardons jusqu'a ce qu'ils aienthaile coloration. Pendant
ce temps faites revenir les pommes de terre dampaile avec de I'huile
jusqu'a coloration et réservez. Dans un récipiegtangez les pommes de
terre, les lardons et oignons, salez et poivreeetez dans un plat a gratin.
Retirez la crolte du maroilles et découpez-le arelkes. Déposez les
lamelles de fromage sur le dessus du mélange, eééfosreme fraiche sur
le dessus et enfournez pour environ 20mn.

Servez bien chaud avec une petite salade...

http://leplaisirdeqgourmandise.blog4ever.com/bloarticle-108011-
509768.html
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Terrine de pommes de terre au foie gras et
trompettes de [a mort...ou comment atteindre
le septieme ciel culinaire

[]

Recette pour 4 personnes:
Préparation40mn
Cuisson 20mn

Ingrédients
8 pommes de terre type bintje

80g de foie gras cuit

80 cl de lait

Une dizaine de champignons trompettes de la mort
Sel et poivre

Recette

Epluchez les pommes de terre et coupez-les enlisrigles, surtout ne
passez pas les lamelles sous I'eau pour qu'eltdsrgdeur amidon. Mettez
les lamelles dans une casserole avec le laittesfahauffer sur feu moyen
environ 20mn jusqu'a ce que les pommes de tereatspiesque cuites et
gu'il n'y ait presque plus de lait (utilisez défprence une casserole a fond
épais car les pommes de terre risquent d'attachpew au fond).

Prenez une terrine et déposez une couche de podetiese, puis une
couche de foie gras découpé en petits morceauxedjups morceaux de
champignons. Salez et poivrez et faites plusieowsites dans la terrine en
terminant par une couche de pommes de terre.

Versez le reste du lait de la casserole dansriadest mettez a cuire a
180° pendant environ 20mn.

Vous pouvez soit faire une grande terrine ou etilides petits ramequins
individuels...plus ils seront profonds mieux cedaaspour le cété visuel de
la présentation..

http://leplaisirdeqgourmandise.blog4ever.com/bloarticle-108011-
620708.html
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Baked potato

pour 4 personnes (pour 2 baked potatoes par pegsonn
Ingrédients :

4 grosses (voire trés grosses!!) pommes de teme {intje)
1 pot de cottage cheese

500g de champignons de paris

1 gousse d 'ail, 1 botte de persil, Sel, poivre

Recette

Mettez cuire vos pommes de terre dans de I'eaga gaqu'a ce qu'elles
soient cuites mais encore fermes (sinon elles rmspas suffisamment
fermes pour retirer la chair et risquent de searass

Laissez les refroidir un peu puis découpez-lederrx dans le sens de la
longueur. Prenez un couteau pointu et faites utelkera environ 0,5cm
de bord sur tout le tour pour faire une marquen®zaine cuillere a café et
retirez la chair en faisant attention de ne paserda pomme de terre et en
n‘allant pas trop profondément afin que la pommeede se tienne bien a
la cuisson au four (ca c'est le plus difficile cast tres fragile la pomme
de terre!!) Récupérez la chair de la pomme de @#ns un saladier et a
I'aide d'une fourchette écrasez-la grossierement.

Faites revenir I'ail coupé finement dans une paééx du beurre pendant
une dizaine de minutes sur feu doux et ajoutezien®s champignons de
paris Coupés en petits morceaux, continuez adaire le tout sur feu
doux.

Quand les champignons sont cuits, versez le corterna poéle dans le
saladier avec les pommes de terre, ajoutez du paxdié finement (en
réserver un peu pour décorer avant de servir) Etngéz bien. Ajoutez le
cottage cheese, et poivrez puis mélangez gross@iteMersez cette
préparation dans les "coques" de pommes de temet&tz au four
pendant environ 30mn a 160°.

Saupoudrez de persil ciselé avant de servir.

Vous pouvez bien sdr saupoudrer de gruyéere rap# deamettre au four
si vous voulez.
http://leplaisirdegourmandise.blog4ever.com/bloarticle-108011-
449658.html#commentaire
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Mr Q’atate pas vraiment de recette, juste un grosse pomme derite cuite a l'eau
et des petits [égumes au choix pour faire les mends, les cheveux etc..

cheveux: chou

yeux: flageolets
oreiles: tomate

pieds: courgettes
bouche: poivron rouge
nez et bras: carottes

boutons: petits pois

http://leplaisirdegourmandise.blog4ever.com/blog/lirarticle-108011-
1029180.html

44



Le drageoir aux épices

Tarte aux pommes bouquet de roses

Pour planter des roses dans votre assiette, il faois

2509 de filets de hareng

500 g de pomme de terre

10 cl de creme légere

1 pincée de cumin

1 péte brisée faite maison ou achetée toute pré&ré guise

Réserver 2*3 pommes de terre selon leur grosseur.

Avec les autres confectionner une purée (chacunéshode)

Réduire les filets de hareng additionnés de la eréndu cumin en purée
dans un mixeur, puis rajouter la purée de pommésrde et mixer encore
une vingtaine de secondes.

Etaler la pate dans un moule, étaler par dessuaée de pommes de terre
et hareng.

Commence alors I'étape la plus technique : la abiofedes boutons de
rose.

Sur les pommes de terre préservées, prélevezadire des bandelettes
de pulpe de taille variée puis les enrouler en diumant la forme d'un
bouton de rose.

Mettre a cuire 50 minutes a four 200°C.

Les boutons de rose se sont transformés a la ocuisseorte de chips, je

pense qu'il serait du coup encore meilleur dedepasudrer d'une épice
(pourquoi pas a nouveau du cumin).

http://le-drageoir-aux-epices.over-blog.com/arti286581488.html
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Ma cuisine gourmande Ingrédients -

- 2 pates feuilletées

‘Tourte aw(pommes dé terre - des pommes de terre (selon la taille, enviroe$ belles)
- 20cl de créme liquide
- ceuf ou lait pour dorer

Recette

- Laver, éplucher les pommes de terre (pdt). Lepeoen rondelles TRES
fines (c'est meilleur et ¢a cuit mieux)

- Poser une des 2 pates sur le plan de travairptessus le moule a tarte
et découper un disque dans la pate, réserver.

- Foncer le moule avec l'autre péate. Disposeréxhes de pdt. Recouvrir
avec la creme.

- Poser le disque découpé précédemment et sosdeords des 2 pates.

- Faire une cheminée au centre du disque.

- Avec la pate supplémentaire, faire une décordfacultatif)

- Dorer soit a I'ceuf soit au lait et enfourner 8°18environ 1h.

http://delf745.free.fr/sommaire%20plats%20sal%e®stepdt/Tourte%20
pdt.html
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Tourte de beeuf et pommes de terre

Ingrédients :

- 2 pates feuilletées

- 2 beefs hachsossibilité de prendre de la viande hachée
- 3 pommes de terre

- 15cl de bouillon de boeuf

- herbes de Provence

- sauce tomate

- 1/2 cac ail en poudre

- 1/2 cac moutarde en poudre

Les Pommes de Terre :

- Eplucher et laver les pdt. Les couper en peéts d

- Les faire revenir dans une poéle avec le bouilRemuer régulierement
- Lorsque la quasi totalité du bouillon a été abéer ajouter I'ail, la
moutarde, bien mélanger.

- Ajouter ensuite les herbes de Provence et métahgesser cuire jusqu'a
ce que les pdts soient tendres.

La viande hachée :

- Faire revenir les beefs dans une poéle antiaghési les détaillant en
petits morceaux

- Ajouter des herbes de Provence

- Laisser cuire légérement. Arréter avant que dade ne soit a point (elle
cuira encore un peu au four)

Disposition :

- Foncer un moule a tarte d'une abaisse de pateuRer de sauce tomate.
- Disposer les morceaux de viande puis recouvBcdes dés de pdt.

- Recouvrir avec la 2eme abaisse de pate et steglbords.

- Dorer a I'oeuf ou au lait (facultatif)

- Enfourner a 180°C jusqu'a ce que la pate so#éalor

http://delf745.free.fr/'sommaire%20plats%20sal%@dstepdtboeuf/tourte
%20pdt%20boeuf.html
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Gratin pommes de terre, courgettes et tomates =~ ‘naedents:

- 2 belles pommes de terre

- 1 courgette

- 15cl d'eau tiede

- 100g de fromage rapé

- 1 tomate

- 1 cube de bouillon de légume
- 20cl de creme liquide

Recette

Laver et éplucher les pommes de terre.

Laver la courgette et la tomate

Couper le tout en fines rondelles. et les dispdaes un plat a gratin.
Diluer le cube de bouillon dans I'eau tiéde.

Mélanger le bouillon avec la creme et le fromagesadsonner et répartir
sur les rondelles de légumes.

Enfourner a four préchauffé a 200°C pendant envd@min.

http://delf745.free.fr/sommaire%20plats%20sal%a@silagpdtcourgetteto
mate/qgratin%20pdi%20courgettes%20tomates.html
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Poulet et pommes de terre boulangere Ingrédients :

- 2 cuisses de poulet
- 5 belles pommes de terre
- 300ml de bouillon de volaille
Dégraisser les cuisses de poulet, enlever la peane des incisions peu
profondes dans la chair.
- aromates
EEM o v = - beurre

Recette

Laver et éplucher les pommes de terre. Les coupmralelles assez fines.
Disposer dans un plat a four. Parsemer de noisddtbgurre et d'aromates
(pour moi : herbes de Provence, thym et lauri@i,gussi mis 1/4 cc ail en
en poudre et 1/4 cc moutarde en poudre)

Recouvrir du bouillon.

Etaler un tout petit peu de beurre sur les cuidsgsoulet, parsemer
d'aromates et déposer sur les pommes de terre.

Couvrir d'un papier aluminium et enfourner a 18@%tr environ 45min

http://delf745.free.fr/'sommaire%20plats%20sal%ef@sktboulange/poule
tboulange.html

49



Gratin dauphinois

Ingrédients :

- 1 kg de pommes de terre

- 2 verres de lait entier

- 2 cuill. a soupe de creme fraiche
- 1 ceuf

- fromage rapé

Recette

Laver et éplucher les pommes de terre.

Les couper en fines rondelles

Dans un plat a gratin, disposer la moitié des posecterre, parsemer de
fromage rapé

Recouvrir d'une nouvelle couche de pommes de terre

Verser dessus le lait bouillant

Enfourner a 190°C pendant 45min environ

Battre la creme avec I'ceuf. Verser sur le plabetgmer de fromage rapé.
Ré-enfourner a 220°C pour faire gratiner

Servir dés la sortie du four.

http://delf745.free.fr/sommaire%20plats%20sal%ea@sitgdauphinois/gra
tindauphinois.html
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Tartillotte

Ingrédients :

- des pommes de terre
- 2509 de cancoillotte nature (1 pot)

Recette

Eplucher et laver les pommes de terre, les déatailidines rondelles.
Couper les tranches de blanc de volaille en pedites.

Dans un plat & gratin, disposer les rondelles aenpes de terre puis
recouvrir d'une partie de carrés de volaille.

Recommencer en alternant les couches jusqu'a épenseTerminer par
des pommes de terre.

- 4 tranches de blanc de volaille

Recouvrir avec la cancoillotte

Enfourner environ 45min a 180°C

http://delf745.free.fr/sommaire%20plats%20sal%oe®slbtte/tartillotte.ht
mi
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3 750 g de pommes de terre (Charlotte) pelées ettesugn quartiers
Cﬁez @ecl{y et L1z Y jus de citron non traitét les zestes

2 feuilles de laurier - 2 ¢ a soupe de persil haché

120 ml d’eau
Saucisses aux herbes et pommes de terre au Sel et poivre
citron Personnellement, jaime les petites saucisses coemAagleterre mais

impossible d'en trouver chez mon boucher.

Ma méthode

« Prenez la saucisse devant vous et appuyez au reiliséparant la
farce. Vous devez voir 1cm de boyaux.

« Tournez la moitié de la saucisse dans un senstd’dans le sens
inverse et vous obtiendrez 2 mini- saucisses. Codpkcatement
avec un ciseau.

+ Répétez I'opération avec le reste des chipolatas.

« Préchauffez le four a 180°th (th.4).

« Chauffez dans une cocotte une cuiller d’huile d®let ajoutez les
mini saucisses.

+ Faites-les dorer sur les 2 faces. Placez-les sunssiette.

« Ajoutez I'oignon et I'ail haché dans la cocottauat autre cuiller
d’huile d'olive.

- [Faites-les revenir jusqu’a ce qu’ils soient légesatrdorés.

« Ajoutez les quartiers de pommes de terre dansdatis les mini
saucisses dorées, les zestes, le 1/2 jus de damofeuilles de
laurier, la moitié du persil haché, ¥ cuiller aécdé sel et du

poivre.

. + Versez I'eau et les 2 derniéeres cuillers d’huilelide.
Ingrédients pour 4 personnes « Couvrez et cuire au four 30 a 40 minutes.
Temps de préparatiar?0 minutes + 40 minutes de cuisson
Prix : 6,25 € Sortez du four, ajoutez le persil haché et servez.
450 g de chipolatas aux herlmsdes luganega
4 c a soupe d’huile d’olive http://chez-becky.blogspot.com/2008/10/saucisseshaubes-et-pommes-
1 petit oignon coupé finement de-terre.html

2 gousses d’ail hachées
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Les tentations culinaires de Clémence

Pour 1 personne

Ingrédients

2 pommes de terre cuite a la vapeur
1/4 d'oignon rouge

1 tomate

guelques tranches de concombre
quelques lamelles de poivrons

2 filets de rouget

1 cs de petites crevettes

ciboulette

vinaigrette (huile de sésame, vinaigre de riz etidg
gomasio, poivre

graines de sésame

Recette

Couper en petits morceaux pommes de terre, topaiteon, concombre.
Emincer l'oignon rouge

Emietter les filets de rouget cuits a la vapeur

Mélanger les ingrédients de la vinaigrette

Rassembler tout les ingrédients, ajouter la virdigr gomasio, poivre et
graines de sésame

Déguster aussitot. Alors que je ne suis vraimestfga de pommes de
terre (je suis plutdt pates (surtout) et riz), yi@iment beaucoup aime...

http://tentations-culinaires.blogspot.com/2008/8ldde-de-pommes-de-
terre-rougets.html

53



La bouilloire bavarde

Toasts de pomme de terre a la cancoillotte.

bl B ELN ITRP daid RS

Pour un diner campagnard, des toasts de pomniesrédien chaudes et
savoureuses sur un lit de salade, c'est hyperaimais hyper bon.

6 pommes de terre

1 pot de cancoillotte

1 c a c de paprika, huile , sel, .

Laver les pommes de terre et mettez-les dansassemle, couvrez- les
d'eau froide et salez. Porter a ébullition et Egsguire 20 mn.
Préchauffer le four en position grill, lavez es@®z la salade mettez- la
sur un plat de service.

Egouttez les pommes de terre et coupez-les enltes@paisses sans les
peler. Disposez- les sur la plague du four recdewvie papier sulfurisé et
placer sur chacune d'elles une cuillére a soumadeoillotte. Saupoudrez-
les de paprika et enfournez haut dans le fouregaorer 3 mn .

Sortir du four et posez les toasts sur la salaadsée d'un filet de vinaigre
de Banyuls.

http://anna82.canalblog.com/archives/2008/02/2@809.html
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Tours et tartines

Fritata au potimarron

Pour 8 personnes

Ingrédients

1 beau potimarron

4 grosses pommes de terres
6 ceufs

1l de lait

20 cl de creme fraiche 5%
125¢g de fromage rapé allégé
1 CS de beurre allégé

Sel, poivre, muscade

Recette

Epluchez les pommes de terre et le potimarron,igimles graines
et les filaments de celui-ci. Coupez-les en cubes.

Faites bouillir le lait dans une casserole, plorgézs cubes de
légumes.

Laissez frémir environ 20 minutes, puis égouttezsdRvez un
verre de lait de cuisson.

Préchauffez le four a 180°.

Battez les ceufs en omelette et ajoutez la crenecfiemage.
Salez, poivrez et muscadez.

Beurrez un plat au four et parsemez de cubes d®godn et de
pommes de terre. Enfournez pour 30 minutes.

Servez chaud ou froid.

http://mitsu.canalblog.com/archives/2006/11/05/38%html
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Pommes de terre roties, sauce crémeuse aux
radis

Pour 2 anges jardiniers - 350 cals/portion

Ingrédients

4 grosses pommes de terre

1 CS de cumin

1 CS de graines de sésame

sel, poivre

2 cc d'huile d'olive

200g de fromage frais aux fines herbes (allégé)
100 ml de lait écrémé

1 botte de radis

1 botte de cresson

Recette

Faire cuire les pommes de terre 15 minutes daaus euillante salée.
Préchauffer le four a 200°.

Couper les patates en deux et enduire chaque dempeu d'huile d'olive.
Parsemer avec les épices, saler et poivrer.

Disposer les pommes de terre face vers le hala glaque du four et faire
rétir une 15aine de minutes.

Pendant ce temps, raper les radis et hacher Igoeres

Mélanger le lait et le fromage frais, ajouter ladis et le cresson puis
rectifier I'assaisonnement.

Servir les pommes de terre chaudes avec la sauce.

Excellent contraste des saveurs et des textuggigioraprestou et Iéger...
J'adore!

http://mitsu.canalblog.com/archives/2007/01/07/33Bhtml
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Tara Biscotta Ingrédients (pour 5-6 personnes)

_ 1 kilo de Rattes, de grenailles ou de petitesmesnde terre nouvelles
(cf photo)
) _ De I'huile d'olive vierge bio, premiere pressiofioid
Pommes de terre rities au thym et d la fleur de _De la fleur de sel et du poivre du moulin
_Un bouquet de thym et/ou de sarriette
se[ _ 2 gousses dall

La recette :
Préchauffez votre four, thermostat 180°
Lavez soigneusement les Rattes et séchez-les.

Vous l'avez compris : inutile de les éplucher. Gerait méme criminel.
Gardez-les entieres, a moins de cuisiner la fameungede Ratte (la plus
petit calibre). Sinon, coupez les plus volumineleseseux.

Pelez simplement les gousses d'ail. Gardes-legresti

Posez le tout dans un plat & gratin. Veillez awe\wps pommes de terre ne
se chevauchent pas.

Arrosez d'huile et parfumez de votre bouquet garni

Voilez d'une cuilléere de piment d'Espelette

Passez au four, 45 minutes environ

Salez, servez sur un lit de mache tendre ...

il

(qui, méme si elle est bien connue de toutes lesmageéres, a le pouvoir
de faire fondre encore et encore ... ton homme. Ald magie de la
patate ...)

http://tarabiscotta.canalblog.com/archives/2008/0A/0614151.html
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A la table de Gaélle

Gauffres de pomme de terre, chantilly au
chévre

Gaufres de pommes de terre
Pour 6 gaufres :

- 300 g de pommes de terre
- 120 cl de creme fraiche

- 2 oeufs

- 30 g de farine

- sel, poivre

Réaper les pommes de terre pelées et lavées (tsugnitaver avant de les
raper mais pas apres, cela 6terait I'amidon). Bgautter pour retirer le
maximum d'eau rendue. Les mélanger avec le restingeédients puis
verser dans le gaufrier bien chaud (j'ai beurr@eunle gaufrier pour que
les gaufres n'attachent pas). Laisser cuire ausromin a chaque fois.

Chantilly facile au chevre:

j'ai utilisé du tartare saveur du sud au chévieudiasilic. Comme il est
déja bien mousseux, je l'ai juste mélangé aveceum got de creme
fraiche (épaisse, allégée).

Mettre la creme dans une poche a douille. Au momerservir, mettre une
gaufre dans l'assiette, recouvrir d'une trancheadenon fumé (ici c'était
des tranchettes apéritives) et mettre une chowgdetthantilly avec la
poche a douille.

http://cuisinedegaelle.canalblog.com/archives/206/28/5446436.html
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Galettes de pomme de terre au saumon fumé

Ingrédients :

-1 a2 pommes de terre par personne
- saumon fumeé 1 tranche par personne
- 1 ceuf

- 1 cuillere a soupe de farine

Réaper les pommes de terre au robot.

Bien les presser dans un torchon pour enlever ue pleau possible.
Ensuite mélanger les pommes de terre rapées awathbattu en omelette,
la farine, du sel du poivre et si vous le souhatteg petites herbes. Faire
chauffer une poéle avec de l'huile, former destgmtgalettes avec les
pommes de terre et les cuire a la poéle. D'abdielavif pour qu'elles
soient dorées puis a feu doux pour qu'elles shient cuites a l'intérieur (5
a 10 min max).

Dresser les assiettes : 2 galettes par personoey v les galettes de
saumon fumé. J'ai accompagner les galettes de psndmderre d'une
salade de jeune pousse assaisonnée avec un pde dthde vinaigre

balsamique. On peut servir a coté une petite salizse de créme liquide,
de citron et de ciboulette pour verser sur le saumo

http://cuisinedegaelle.canalblog.com/archives/208/4/3/4909227.html
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ga[ettes p omine Je terre carottef (l§ on Réaper les pommes de terre et les carottes. Prasg®Eu les pommes de

c[aupﬁinoise terre pour les essorer. Mélanger le tout dans at Bfendre des petits

moules a tartelettes (j'ai utilisé des moules krosie), mettre une bonne
poignée de gruyere au fond des empreintes et recauvmeélange
pommes de terre - carottes.

Couvrir de créeme fraiche.

Passer au four une vingtaine de minute a 220°.

Pour une douzaine de galettes de 8cm de diamétre

- 4-5 pommes de terre de taille moyenne type ctiarlo
- 4-5 carottes

- 100g de gruyére rapé

- 20cl de creme fraiche liquide ou semi épaisse

http://cuisinedegaelle.canalblog.com/archives/206/20/5346758.html
60




Parmentier de canard a la créme de parmesan

Les ingrédients

Pour 2 personnes

- 1 belle cuisse de confit de canard

- 500 g de pommes de terre a purée

- 1 échalote (je n'avais pas d'échalote)
- 1/2 bouquet de ciboulette

- j'ai ajouté une tomate coupée en dés
- 25 cl de creme liquide

- Parmesan

Préchauffer le four a 180° (th 6). Faire cuiredesmames de terres a I'eau
salée. Eplucher et hacher finement I'échalote @blaulette. Oter le gras
de la cuisse de canard, détacher la chair et jaer@n petits morceaux.
Dans une poéle, a sec, faire chauffer la chaiadard, la moitié de
I'échalote et la moitié de la ciboulette (j'ai touis) et la tomate coupée en
dés.

Porter a ébullition 25 cl de créeme liquide, ajouéeparmesan
préalablement rapé. Mélanger au fouet. Aprés dionlilaisser doucement
réduire la creme de parmesan. Réduire les pommiesrdesn purée. Dans
la recette, il est indiqué de mélanger purée, \gagtda moitié de la creme.
Moi j'ai préparé la purée avec la moitié de la @edai fait une lere
couche de purée dans un plat a gratin.

Puis une couche de viande
Une 2eme couche de purée

Recouvrir du reste de creme au parmesan. Gratiniua une dizaine de
minutes environ, a 180 degrés (j'ai ajouté 4 migril§.

http://cuisinedegaelle.canalblog.com/archives/208/2/7/4437131.html
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Réalisation : facile
La table monde Préparation : 10 mn

Cuisson : 20 mn pour les pommes de terre + 4 mgaa#re

F A

Gaufres a la pomme de terre (pour 4 pers.) 1K

+ 500 g de pommes de terre (pour purées)
+ 40 g de beurre

+ 2 oeufs

+ 80 gde farine

+ Sel, poivre

+ Muscade

1. Eplucher et cuire les pommes de terre dans une nearemplie
d'eau salée.

2. Quand elles sont cuites, égoutter puis passeresseipurée.

3. Dans une casserole, ajouter le beurre, les jadomssl la farine, le
sel, le poivre et la muscade a la purée de pommésrce.

4. Mélanger bien, puis laisser refroidir.

5. Monter les blancs en neige avec une pincée dewsljncorporer
délicatement a la purée.

6. Faire cuire dans le gaufrier et servir chaud.

http://www.latablemonde.fr/Recette-de-cuisine/Porsitde-terre/Avec-la-
patate-je-m-eclate-les-gaufres-aux-pommes-de-mé.
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Les gourmandises des petites blogueuses

Frites a [huile de coco vierge

Ma marchande de bio a le chic pour me vendre..tqaase qu'elle vend,
mais presque !

Ca ! Son huile de coco vierge, elle me I'a bierduen

Mais quel régal !

Je tenterai I'expérience avec d'autres alimentifpaon, croquettes de
poisson, patisseries...).

Ah ! Son p'tit godt de noix ! Extra !!

Descriptif :

Huile de coco biologique vierge issue d'un progetiégique sur les
Philippines, cultivée en association des cocogétsananiers suivant les
regles de l'agriculture biologique sans produiisnaiues et uniquement
avec des moyens naturels. L’huile de coco vierged® en acide gras
laurique, un acide gras eégalement présent daad lmaternel. Dans le
corps humain, cet acide gras se transforme en raonoé aux effets
antibactérien, antiviral et antifongique.

Plaisir culinaire :

Cette huile de coco vierge, provenant de la puipielie de noix de coco,
est une huile alimentaire saine et savoureuseeayuigt de multiples
utilisations. Sa saveur douce et parfumée donras anenus d’ailleurs
mais aussi a vos plats de tous les jours une tduaiobe et originale.
Cette huile qui supporte bien les températuresékeest particulierement
recommandée pour les patisseries et pour donnenodstillant a vos
viandes et poissons.

L'huile de coco vierge contient majoritairement desles gras a chaine
moyenne. Ce type d'acide gras saturé est privildgns notre
métabolisme, il apporte immédiatement de I'énezgi€est pas stocké
comme dépot de graisse dans I'organisme.

http://blogourmandise.canalblog.com/archives/200/8/2/10982668.html
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Cuisine de la mer

Tacaud au four, facon boulangere

Ingrédients

- un tacaud de belle taille (800g a 1 kg)

- quatre pommes de terre a chair jaune

- deux oignons rosés de Roscoff (ou autre oignarx)do
- un citron jaune

- beurre

- sel

- poivre noir

Recette

Sauf si vous le péchez vous méme, le tacaud edtimadé par le
poissonnier, vous n‘avez plus qu'a enlever leschias qui donnent un
godt amer et a le laver soigneusement. Ne prereegqrde aux écailles,
elles sont petites et tres serrées et ne se s#EP@S apres cuisson.

Epluchez les pommes de terre et les oignons, puisez les en tranches
tres fines, de méme que le citron avec son écoecelévée. Répartissez
les en écaille au fond d'un plat a four, poselegon par dessus.
Parsemez généreusement de beiirfaut nourrir les pommes de terie!
de sel et de poivre.

http://estran.canalblog.com/archives/2008/10/24%86849.html
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1001 saveurs

Cigares farcis aux pommes de terre (Bourek,
batata)

Des cigares croustillants a I'extérieur et fondantmtérieur que je vous
conseille d'essayer. je les ai servi avec une salate avec avocats,
tomates et olives.
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1007 gsavours

Ingrédients

Il vous faut (pour 10 cigares)

« 1 paquet de feuilles de brick

« 1kg de pommes de terre

« 1 grand verre de lait

+ noix de muscade

- fromage rapé

« 1 bouquet de persil ou de coriandre
« 1 petit oignon

+ 50g de beurre

+ huile pour friture

+ sel, poivre

Recette

Pelez et coupez vos pommes de terre en morcedaixestles cuire 20
min dans de I'eau bouillante salée. Ecrasez-lesgjautez le lait, le
beurre, la muscade, le sel et le poivre, mélanger fuis ajoutez l'oignon
et le persil hachés et une poignée de fromage tagsez refroidir un
peu.

Prendre les feuilles de bricks, déposer un bouéifacte vers le bas de la
feuille, replier le bas de la feuille sur le boudiuis les 2 cotés et rouler
les cigares. (Il faut les frire en les posant sunerture afin de la sceller).
Faites les frire, égouttez les sur du papier alastdnpuis dressez avec des
rondelles de citron.

http://1001saveurs.canalblog.com/archives/20072J6875508.html
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Batata berrania (pommes de terre en sauce

blanche)

Préparation

Emincez 1 oignon ou deux (suivant la quantité éégiet le faire revenir
dans un peu d'huile avec sel, poivre, cannelleoemde, 1 cube de bouillon
eémietté et 1 branche de thym.

Arrosez d'un peu d'eau portez a ébullition, pusutez les pois chiches
(facultatif) et laissez cuire a couvert.

Entre temps, épluchez vos pommes de terre les cenfdetes et les faire
frire. Réserver.

Une fois l'oignon cuit, plongez vos pommes de tetraisser s'imprégner
de la sauce, saupoudrez de persil frais haché. pmugez rajouter des
ceufs dessus et laisser cuire a couvert mais a@dgtdtif.

Servir accompagné de rondelles de citron

http://1001saveurs.canalblog.com/archives/2007/03828406.html#com
ments
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Pommes de terre a [italienne

Ingrédients

« des pommes de terre (j'en ai utilisé 4)
« 1 gros oignon

+ quelques feuilles de salade

« de la creme fraiche épaisse

+ sel, poivre

Recette

Epluchez vos pommes de terre et coupez-les erfailés, cuire dans de
l'eau salée.
Une fois cuit vous les transvasez et gardez audchau

Dans une autre marmites vous faites revenir vatpeom émincé avec du
beurre jusqu'a ce qu'il devienne translucide, apld salade coupée en
lamelles et faites revenir pendant 1 & 2 min, apla creme fraiche, sel et
poivre puis les pommes de terre et remuez délieaiem

http://1001saveurs.canalblog.com/archives/2007406450842.html#com
ments

67



Keftas de légumes

Une délicieuse recette tunisienne que j'ai trolngz8oumia

1001 saveurs

Ingrédients

pour 2/3 personnes :

+ 1/2 botte de persil

+ 3 pommes de terre

« 2 petits oignons (ou 1 gros)

+ 2 a 3 carottes de taille moyenne

« 2 oeufg(je n'en ai utilisé qu'l)

+ sel, épices (curcuma, cumin, poudre de menthel*tgbe

+ quelques capres que vous laverez bien avant peuledselje
n’'en ai pas mis)

+ de lafarine

Recette

Faites cuire les pommes de terre épluchées etdalares de I'eau salée ou
a la vapeur. Puis écrasez-les en purée, réservez.

Lavez et ciselez tres finement le persil; coupsaignons finement.
Dans une sauteuse sans matiere grasse, faitesriegavignons puis le
persil, sur feu doux et en remuant constammergujasce que I'oignon
soit translucide. Videz dans une assiette et laissfeoidir.

Ensuite, rapez les carottes (grille moyenne). Réger

Dans un saladier, mettez les patates écraséasteajple mélange
"oignons + persil". Mélangez bien. Salez, poivreajeutez les épices
(cumin, curcumma, tabel, menthe séchée en poudetjues capres
Mélangez puis ajoutez les carottes rapées et ngtatgynouveau.

Puis ajoutez, les ceufs 1 & 1 en mélangeant a clfisiguevant d'ajouter le
suivant. Pour les ceufs, ¢ca dépend de votre farfaut que celle-ci ne soit
ni seche, ni dure ou ni trop molle.

Faconnez donc des petites boules a la main ; fatésepuis faites-les
frire.

Servez de préférence accompagnés d'une assidéigutees ou d'une
sauce de tomate parfumée a l'ail et/ou basilicrmusauce de votre choix
et pour les plus gourmands, servir avec des feit@sayonnaise.

le tabel est un mélange d'épices comme le ramelhgu'on retrouve en
tunise et dans I'est de Il'algérie.

http://1001saveurs.canalblog.com/archives/2007/0681.5871.html#
comments
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Sfiriya Qsentena (croquettes de pommes de
terre)

Voici une délicieuse recette originaire de la régie Constantine dans l'est
algérien. Il existe également une variante de cd, mppelé "Sfiriya

djzayer" qui se prépare a Alger et dans laqueBeclequettes de pommes
de terre sont remplacées par des croquettes albas@pelure, de fromage.

Ingrédients

« 5009 de viande de mouton, de bceuf ou de poulet
« 1 poignée de pois chiches trempés la veille

« 1 oignon

« 2c.as.dhuile

« 1c.as.debeurre ou de smen
tabil ou ras el hanout - sel, poivre.

pour les croquettes:

1 kg de pommes de terre
+ 2 oeufs
1 petit oignon
+ 1 bouquet de persil
+ 30g de beurre
« 1c.as. de chapelure + un peu pour la panure
+ 100g de fromage rapé
+ sel, poivre

Disposez la viande en morceaux dans une cocotten dait-tout. Ajoutez
l'oignon émincé, le beurre, I'huile, la moitié dergl haché, les épices, sel
et poivre.Faites revenir pendant quelques minwegvrez avec 1/2 litre
d'eau environ. plongez les pois chiches dans laesatouvrez et laissez
cuire.Entre-temps épluchez les pommes de terraitesfles cuire dans
l'eau salée ou a la vapeur. Réduisez les en puwigeaputez l'oignon
haché, du persil haché (réservez en un peu pooratéle plat final, moi
j'ai oublié de le faire), le fromage, la chapeletrd oeuf. Salez et poivrez.

Confectionnez soit des boulettes, des petitestgal@omme moi) ou des
batonnets (comme chez kaouther). Roulez les danguwinbattu puis dans
un peu de chapelure ou de farine. Laissez repd2dr 4u frais.Faites frire
VoS croquettes de pomme de terre, et laissez-tastég

Lorsque la viande et les pois chiches sont cléthjisez la sauce, versez le

tout dans un plat de service. Disposez autourraguettes de pomme de
terre. Servez et arrosez les croquettes de sauce.

http://1001saveurs.canalblog.com/archives/20081100B07079.html
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Pour courir il faut des vitamines

Tarte pomme de terre roquefort

Ingrédients :

1 pate feuilletée

40cl de creme semi épaisse
150 g de Roquefort

500g de pomme de terre
Recette :

Pelez les pommes de terre et passez les au robolgsacouper en fines
lamelles.

Mettez les dans une casserole remplie d'eau, paibmllition et laissez
cuire 5 minutes a partir de I'ébullition.

Egouttez, salez légérement.

Ecrasez le roquefort & la fourchette et ajoutezdane, mélangez afin
d'obtenir un mélange a peu prés homogeéne.

Déroulez la pate feuilletée, foncez la dans votogellma tarte et piquez la.
Versez les pommes de terre puis la creme au roquefo

Enfournez a 180° pour une heure. Si le dessustpeite, couvrez avec
une feuille de papier d'aluminium jusqu'a la finl@euisson.

http://celiael.canalblog.com/archives/2008/10/2689230.html
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Mélodie en cuisine

Croquettes de thon

Ingrédients
- 1 grosse pomme de terre

- 1 boite de thon au naturel

- 1 échalote

- 9 tomates cerises (c'est ce que j'ai mis maintamran’est pas 1 prés !)
- 1 ceuf

- quelques brins de ciboulette

- un peu de fécule

Faire cuire la pomme de terre épluchée et rincés da I'eau bouillante.
Je I'ai coupée en 4 pour accélérer la cuissonlaSim, rajouter les tomates
cerises dans I'eau de facon a les éplucher etéiaser facilement.
Emincer I'échalote et la ciboulette, les mettresdambol. Ajouter le thon
émietté, la pomme de terre écrasée et les tomatess€es aussi). Ajouter
I'ceuf. Mélanger.

Faconner des petites croquettes (j'en ai fait 8 agtte quantité
d'ingrédients). Les passer dans de la fécule msuetrober. J'ai utilisé de
la fécule de pomme de terre mais de la Maizend seudaussi bien.

Faire chauffer un peu d'huile d'arachide dans wédepet faire revenir les
croquettes 3 minutes environ de chaque cote.

Je les ai servies accompagnées d'une petite saddede c'était tres bon !

http://melodieencuisine.canalblog.com/archives/206/28/9730390.html

71



5 1y 1 J'ai I'option cuit-vapeur dans mon rice-cookeista®nc la-dedans que je
Tarte aux. [eg umes Jﬁlver et au 1’85[0Cﬁ on I'ai fait. J'ai choisi la vapeur pour conservemaaximum les vitamines des

légumes et parce que ce n’est pas gras (on vaauifnent ajouter de
matiére grasse par la suite !)

Mettre la pate feuilletée dans un plat a tartenigavec les légumes,
répartir sur le dessus la créme, le sel et le oblolo coupé en
dés.Enfourner 40 minutes a 180° (a 200° les 10i@®sminutes pour que
¢a dore bien).

Voila un plat simple et délicieux ! A noter : si dhiaél aimait les
champignons, j'aurai mis aussi des champignonsds &ans ma tarte (au
lieu de les mettre dans ma salade !)

Ingrédients
- 2 poireaux

- 2 carottes

- 2 pommes de terre

- 1 rouleau de pate feuilletée pur beurre

- 1 petit reblochon (ou la moitié d'un gros)

- 2 cs de creme fraiche épaisse

- 1 cc de gros sel aromatisé (menthe, piment, catyin pour moi)

Préparation http://melodieencuisine.canalblog.com/archives/20029/11143727.htm
Peler les Iégumes, les couper en gros dés et liieraecuire a la vapeur. |
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Visites gourmandes

Pommes de terre et petits pois au lait de coco et
épices

Ingrédients pour 4 personnes

Une douzaine de pommes de terre.

2 oignons.

1 gousse d’ail.

1 morceau de gingembre frais rapé (j ai utilisén? c
1 cuillere a café de coriandre moulue.

1 cuillere a café de curcuma.

4 gousses de cardamome.

2 clous de girofles.

1 petite boite de lait de coco

2 grosses poignées de petits pois (j'ai utilisémidis pois surgelés que
jai fais décongeler)

Sauce piment chinoise.

Recette

Peler puis couper les pommes de terre en gros deés.
Mettre dans I'eau bouillante pendant 10 minutesy gommencer a cuire
les pommes de terre.

Dans une sauteuse,

Faire colorer les oignons dans de I'huile.

Ajouter les morceaux de gingembre frais et I'ailaéé et continuer a faire
revenir doucement.

Mettre les épices (curcuma, coriandre, cardamorgeaite)

Verser le lait de coco.

Ajouter un peu de sauce piment chinois, si vouailes plats relevés.
Mettre les pommes de terre et laisser mijoter peintd minutes.

Au bout de 10 minutes mettre les petits pois etioaar la cuisson encore
5 a 10 minutes (voir un peu plus) en fonction dieteneté des pommes de
terre.

Un résultat sympa pour ces pommes de terre épicées.

http://www.visites-gourmandes.com/blog/pommes-deetet-petits-pois-
au-lait-de-coco-et-epices/
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Brins de persil

Cuisine Framboise
Recette

Pommes sautées de Cuisine Framboise Préchauffer le four & 180°C. Laver les pommes desegles sécher et les
mettre a cuire 1h dans le four.

Les laisser tiédir avant de les couper en quartiers
Préparer la marinade avec les épices. Verser spolmmes de terre.

Ingrédients

1kg de pommes de terre : ] . L Cuisind Framdain
1 gros oignon ou 2 moyens Dans 1 c a soupe d'huile faire revenir les oigrmuis incorporer les

2 ¢ a soupe d'huile d'olive + 1 pommes de terre. Saler, poivrer et laisser cuireri&nviron en remuant
1 c & café de paprika jusqu'a ce que les pommes de terre soient dor@esietillantes.

1 c a café de 4 épices
1 pointe de poudre de chili

Moulin 5 baies
Sel http://framboisecuisine.blogspot.com/2008/10/rus-grtyrs-la-rue-des-

bobos.html
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Dans la cuisine de Sophie

L'idée du week-end : gratin de pommes de terre
au crottin de chévre

Ingrédients
Pour 2 personnes

4 pommes de terre

1/2 litre de lait entier

2 cuilleres a soupe de creme fraiche
1 crottin de chévre

sel, poivre

une gousse d'all

un peu d'huile d'olive

Préparation
Peler et émincer les pommes de terre en rondalfez dines. Peler et

enlever le germe de la gousse d'ail. Dans une greaskerole, faire
bouillir le lait avec l'ail, un peu de sel et daywe. Baisser le feu et y
déposer les pommes de terre. Laisser cuire doudcgrerdant 15 minutes.

Finition et cuisson.

Huiler deux plats a gratin individuels. Disposes tendelles de pomme de
terre dans les plats a gratin, couvrir a hauteac & lait. Surmonter
chaque gratin d'une cuillere a soupe de crémenfeadtdisposer des
petites tranches de crottin de chevre sur tousearace. Donner un dernier
tour de poivre du moulin et verser un filet d'huBisser dans un four
préchauffé a 180°C pendant 45 minutes a 1h00 enviro

http://danslacuisinedesophie.blogspot.com/20084etdu-week-end-
gratin-de-pommes-de.html
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Cuisine gourmande

Religieuse pommes de terre abricots secs au

caramel d la péche

Ne cherchez pas la pate a chou ! Il n'y en a pssodation sucrée salée
pour ... I'entrée, ou le plat (en accompagnementmagret de canard par
exemple ...) ou en dessert. Je m'y perds!

b

Ingrédients

4 grosses pommes de terre
30g de beurre

2 jaunes d'ceufs

sel

poivre

piment d'Espelette

noix de muscade

6 abricots secs

1 verre de jus de péche

1 cuillere a soupe de sucre semoule

Préparation
Peler les pommes de terre et les verser dans sseroée d'eau froide

salée. Porter a ébullition et faire cuire jusqedue la chair soit bien
tendre. Egoutter. Ecraser les pommes de terréoaulehette. Saler,
poivrer. Ajouter la noix de muscade rapée et duepina'Espelette. Il faut
gue la purée soit bien assaisonnée. Ajouter leréepuis un jaune d'ceuf et
bien mélanger.

Faire dessécher la purée dans une poéle en recurdimtuellement. La
purée est préte lorsque le mélange se détachedoltles bords. On peut
alors la travailler a la main sans qu'elle colle.

Préchauffer le four a 180°.

Couper 4 abricots secs en petits dés.

Prendre de la purée dans le creux de la main. fRardéntérieur de
guelques dés d'abricot et faconner en boules liie nr@dyenne. Réaliser la
méme opération pour obtenir des petites boules.

Dorer avec le jaune d'ceuf restant puis assemliseeligieuses : une
grosse boule de purée montée d'une petite boyerde.

Faire cuire 10 mn environ jusqu'a obtenir une besleration.

Pendant ce temps la, préparer le caramel a la pé&leves une casserole,
faire réduire le jus de péche avec le sucre denfagabtenir un caramel
bien liquide. Ajouter 2 abricots secs coupés entdssfins.

Dresser dans une assiette la religieuse et vengecuillére de caramel a la
péche par dessus.

http://cuisinegourmande.blogspot.com/2007/06/relige-pommes-de-
terre-abricots.html
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Parmentier de canard confit

- -

Ingrédients
2 cuisses de canard confit

4 grosses pommes de terre ou 6 petites
2 échalotes

1 gousse d'all

sel

poivre

noix de muscade

30g de beurre

persil

1 petite poignée de gruyere rapé

2 cuilleres a soupe de chapelure

1 cuillere a soupe de parmesan rapé

Préparation
Peler les pommes de terre et les mettre dans sercées. Mouiller a

hauteur. Saler. Porter a ébullition et faire cjusgju'a ce que les pommes
de terre soient trés tendres.

Egoutter, écraser a la fourchette. Ajouter le latmélanger. Saler,
poivrer. Ajouter la noix de muscade rapée et Isipeiselé. Réserver.
Préchauffer le four & 180°.

Dans une poéle faire dorer les échalotes finenisealées avec un peu de
matiére grasse. Réserver.

Bien dégraisser les cuisses de canard confit. @ogrsen peu de graisse
pour le moule. Retirer la peau, les os puis "émiete canard confit.
Répartir les échalotes dans la préparation.

Graisser le moule qui servira a cuire le Parmemtiec un peu de graisse
de canard restant. Eplucher l'ail et piquer la gewsr une fourchette.
Frotter le plat avec la gousse d'ail. Verser ladé Recouvrir de purée de
pommes de terre. Parsemer de gruyére, d'un peagelare et finir par le
parmesan. Faire cuire 20mn.

http://cuisinegourmande.blogspot.com/2007/06/patimede-canard-
confit.html
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Galettes de pomme de terre, gouda au cumin

Pour un apéro original, en entrée ou en plat .pdrame de terre neutralise
le cbété gras du fromage ... On obtient donc dewtigal "légeres”,
croustillantes sur les co6tés et fondantes a liewér délicatement
parfumées... Décidemment j'adore le cumin !

Ingrédients pour une dizaine de galettes:
2 ceufs

100g de gouda au cumin

50g de chapelure

1 belle pomme de terre

sel

poivre

persil

Préparation
Faire cuire une pomme de terre a l'anglaise (mé#ns une casserole

d'eau salée froide puis porter a ébullition : cettdnique permet de
garantir une cuisson homogene de la pomme de.terre)

Pendant ce temps, raper le gouda au cumin et grsgams un saladier.
Séparer les blancs des jaunes. Réserver les jddpater les blancs en
neige dans un saladier.

Eplucher la pomme de terre et I'écraser a la fattehAjouter les deux
jaunes d'ceufs. Mélanger rapidement afin que legeguoe cuisent pas.
Ajouter le gouda rapé : il fond en se mélangedatgomme de terre.
Ajouter la chapelure. Saler, poivrer, ajouter lespeAjouter délicatement
les ceufs en neige cuillérée par cuillérée afinalpas "casser" les blancs.
Pour I'apéro : faconner en boulettes, rouler dana @¢hapelure et faire
dorer dans une poéle avec un peu d'huile d'oligeutter sur un papier
absorbant. Servir sur une pique en bois.

En entrée ou en plat : faconner en galettes, d&@rer dans une poéle avec
un peu d'huile d'olive. Egoutter sur un papier dfsiot. Servir avec une
salade.

http://cuisinegourmande.blogspot.com/2007/11/gedetie-pomme-de-
terre-gouda-au.html
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Cahier gourmand

Gadteau sucré a la pomme de terre

Ingredients

pour le gateau

- 300 g de pommes de terre Charlotte
- 120 g de beurre 1/2 sel

- 3 ceufs

- 125 g de poudre d’'amandes

-130 gde sucre + 20 g

- le zeste d'un citron

- 1 c. a café de jus de citron

-1 cuillere a soupe de noyau de Poissy (ou touealtool)
-2 cuilleres a soupe de farine pour le moule (fadtif)

pour le caramel au beurre salé

- 100 g de sucre

- 2 c. a soupe d'eau

- 40 g de beurre aux cristaux de sel
- 10 cl environ de créeme liquide

Preparer le gateau

Mettre le beurre a fondre jusqu'a obtention d'umdeur noisette. Laisser
refroidir et décanter.

Pour donner de la finesse a la poudre d'amangeasker au moulin a café
(ou au blender). Réserver.

Eplucher les pommes de terre, les couper en motatawne fois lavées,
les mettre & cuire dans une casserole d'eau ném gahdant environ 25
min (vérifier avec la pointe d'un couteau).

Les égoultter et les passer au presse-purée. Mettéte la pulpe obtenue
dans un chinois et a l'aide d'une cuillere en b@sraser pour obtenir une
pulpe fine.

Ajouter les jaunes d'ceufs, la poudre d'amandegiB9sucre. Verser
doucement le beurre refroidi en évitant les imptgeléposées au fond et
mélanger. Incorporer le zeste de citron ainsi gyad, l'alcool (pouvant
étre remplacé par du jus de citron).

Battre en neige les blancs et les ajouter a I'a&ilpar

Beurrer et fariner (facultatif) un moule rond ded &0 cm et y verser la
préparation.

Saupoudrer le gateau des 20 g de sucre restamtiee ra cuire th 6
pendant 45 min (la pointe d'un couteau doit resssethe) .
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Préparer le caramel :

Peut se faire a I'avance et se réchauffer quelgeesndes au micro-onde.

Mettre le sucre dans une casserole a fond épgisgsible en cuivre) et
ajouter 2 c. a soupe d'eau.

Sans remuer la casserole, laisser fondre le susge'pa obtention d' un
caramel blond (trop foncé, il deviendrait amer)rdée alors la creme
liquide tout en remuant, celle-ci va stopper lassan du sucre et le caramel
gardera sa couleur ambrée. Quand le mélange eshbirogene,

incorporer le beurre en mélangeant.

Verser dans une coupelle et réserver jusqu'a datorst

http://cahiergourmand.canalblog.com/archives/20088/11263099.html
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Du coté de chez Willow

Eclatons nous avec la patate indienne. ..
= - + 6 pommes de terre

« sel, piment
a4 P

« épices tandoori
. curry

Ingrédients :
Pour 8 galettes:

Recette

. | Peler les pommes de terre. Les raper et les mélanigespices ainsi qu'au
sel et au piment. Dans une petite poéle a blinigducuire les galettes une
a une en écrasant des tas de pommes rapées. Retaves précaution et
cuire l'autre face. Réserver sur une assiette.

http://chez-willow.blogspot.com/2008/11/eclatonstg@vec-la-patate-
indienne.html
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Miam.. Maman cuisine

Pommes de terre frappées, au thym I a ['huile
dolive

Ingrédients
10 pommes de terre - 5cl d'huile d'olive - 1 bblanche de

thym - sel - poivre - fleur de sel
Recette

Emiettez le thym dans I'huile d'olive. Ajoutez sepoivre a votre godt.
Réservez.

Nettoyez bien vos pommes de terre, sans les éplusthelacez les dans le
panier du cuit vapeur. Faites les cuire 10mn drpautchuchotement.

Préchauffez le four a 180°c.

Pour chaque pomme de terre : déposez la sur umtopropre, aplatissez
la pour I'écraser légérement, déposez la sur uiepayisson ou un papier
silicone posé directement sur la plaque allanbauw. f

Lorsque toutes les pommes de terre sont prétde syis, huilez les au
pinceau avec le mélange huile/thym. Enfournez géunn.

Au moment de servir, parsemez les pommes de terflewar de sel.

http://miammamancuisine.over-blog.com/article-238hhtml
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La petite pdtisserie d’'1za

Potato Bread

.Pour 2 gros pains

-225 gr de pomme de terre

-150 ml de l'eau de cuisson des pommes de terre
-10 gr de levure lyophilisée

-350 gr de farine

-115 gr de farine complete

-2cac de sel

-25 gr de beurre

1. J'ai fait cuire les pommes de terre a I'eau jmuies ai épluchés et
écrasées en purée. Je me suis ensuite rendu cquepke recette disait de
les éplucher de les couper en tranches et ensuitersent de les faire
cuire a I'eau. De plus, j'aurai du peut-étre leassr avec un peu d'eau de
cuisson car je me suis retrouver avec plein deeaux de pomme de
terre dans la pate. Je les ai écrasés un a unoemh du pétrissage mais
quel boulot!

2. Dans un saladier verser les farines, le seutjola levure. Emietter le
beurre dans la farine.

3. Laisser la purée refroidir.

4. Ajouter la purée a la farine.

5. Ajouter I'eau de cuisson (tiede).

6. Pétrir comme pour une pate a pain au moins H0 mi

7. Mettre la pate dans un (grand) saladier.

8. Laisser doubler de volume (1 heure environ).

9. Séparer la pate en 2 patons et installer suplaagie recouverte de
papier de cuisson. Couvrir la pate de film alim@athuilée et laisser
regonfler la pate pendant 30 min. Faire des margonamamier au couteau

sur les pains et saupoudrer d'un peu de farine.

10. Faire cuire entre 30 et 35 min. dans un foéclpauffé a 200 degrés.
Laisser refroidir.

http://sucreengrain.canalblog.com/archives/20088/10993507.html

83



- Ingrédients
Wuage dé [dlt Pour 4 personnes

- 8 Pommes de Terre a chair ferme (2 par personne)
Pommes dé %1’1’8 au Four - 16 fines Tranches de Poitrine Fumée

au Thym et Romarin

- 16 Brins de Romarin
- 16 Brins de Thym

- Huile d'Olive

- Fleur de Sel

; A , _
ﬁagc t‘ICL‘alt < 2y Préparation
¢ oI, N . R ' * Préchauffer le four Th. 6/7 (200°C)
M. v N \ * Laver et sécher les pommes de terre puis leseroeimpdeux.
: J : - * Poser sur chaque demi pomme de terre, un brRahearin et un brin de
Thym.
* Faire tenir les herbes en enroulant en trancheoiteine fumée.

S

* Déposer les pommes de terre ainsi parées dapi&tallant au four ou
votre leche frite puis arroser les d'un filet déwl'olive et enfourner pour
45 mn environ. Servir avec un peu de fleur de sel.

Temps de Prépa: 10 mn
Temps de Cuisson: 45 mn

http://jojocuisine.canalblog.com/archives/2008/8110.279385.html
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- Quelques brins de coriandre fraiche

Salade de pommes de terre d la marocaine

- huile d'olive

- sel/ poivre

- 1 pincée de piment de Cayenne

- Carottes cuites en rondelles

Préparation

* Effeuiller la coriandre et hacher ['ail.

* Cuire les pommes de terre épluchées, elles doitea encore fermes.
Egoultter les puis couper les en gros dés ou raslalisez épaisses, les
remettre ensuite dans une grande casserole owsatggr un feu moyen
avec un peu d'huile d'olive.

* Ajouter le jus de citron, le cumin, la coriandrachée, le piment, le

paprika et l'ail bien mélanger. Saler et poivreziskser sur le feu durant
environ 2 mns.

o * J'ai ajouté en fin de cuisson les rondelles dettss cuites.
Ingrédients pour 2 personnes

. , * Servir tiede ou froid aprés avoir ajouté la codee effeuillée.
- 500 grs de pommes de terre a chair ferme

) (C'est délicieux, bien parfumeé)
-1 cc de cumin en poudre

- 1 cc de paprika http://jojocuisine.canalblog.com/archives/2007/@44538852.html#comm
ents

- 1/2 jus de citron

- 1 gousse dail
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Pommes de terre farcies a la cancoillotte

Ingrédients

pour 4 pers (2,5 points)

- 8 petites pommes de terre

- 100 g de rapé de jambon

- 120 g de cancoillotte a 5 %
- 8 cc de creme fraiche & 8 %
- persil

- sel / poivre

Recette

Lavez les pommes de terre. Les faire cuire noncégles a la vapeur
pendant 12 mn a l'autocuiseur. Coupez les pommesmdeen deux dans le
sens de la longueur. Les creuser a l'aide d'utiéreui

Dans un saladier, mélangez : la chair des pommé=rde le rapé de
jambon, la cancoillotte, le poivre, le persil etpeu de sel.

Garnir les demi-pommes de terre avec ce mélang@laeer dans un plat
en verre et les passer environ 4 mn au four miaaes, puissance
moyenne, ou 12 mn au four traditionnel, 220°C {th.7

Personnellement, je préfére la cuisson au four.

Il m'arrive de cuisiner ce plat en accompagnemenmntrge il est proposé
dans le livre. Mais en plat , c'est délicieux .

Au moment de servir, versez la creme sur chaquenode terre.

Pour la vinaigrette "cadeau" de chez weight - Watsh la voici :

Pour 1 personne

- 1 échalotes

- 2 cc de creme fraiche 8% ou 4%

- 1 cc de moutarde

- 2 CS de vinaigre

- persil , sel, poivre

* Mélangez tous les ingrédients aprés avoir épleth@mincé I'échalote.

http://jojocuisine.canalblog.com/archives/2006/092Z 77359.html#comm
ents
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Pommes de terre au laurier

Ingrédients
pour 4 personnes

- 4 Pommes de Terre Spécial Four
- 4 belles feuilles de Laurier

- Fleur de Sel

- Huile d'Olive

- Papier Aluminium

Préparation:

* Laver et sécher les pommes de terre.

* Faire une entaille dans chaque pommes de teereda ouvrir jusqu'au
bout) et glisser une feuille de laurier dans chazntaille.

* Déposer chaque pomme de terre sur un carrémergguminium.

* Badigeonner chague pomme de terre avec de |'tldgleve et saupoudrer
de fleur de sel.

* Emballer les pommes de terre et déposer danwsrééses du BBQ.

* |l faut compter environ 40 mn pour la cuisson snaisurveiller en
piquant de temps en temps dans la pomme de texpeuavpic ou une
fourchette.

£ 3 { X

(Rien de plus simple.... et puis, pour les jourss@BQ,

pourquoi ne pas les préparer dans le four?)
http://jojocuisine.canalblog.com/archives/2008/@310107669.html#com
ments
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Caro (non bloggeuse mais gourmande)

La crigue : (une crépe de pommes de terre !)

Ingrédients

Pour 4 personnes : 1 kg de pommes de terre, 3 &eaignons, 150 g de
beurre, sel, poivre

Recette

Eplucher les pommes de terre, les laver et lesggyavec un torchon. Les
raper ensuite dans un saladier en utilisant une &gpos trous. Saler et
poivrer. Peler les oignons et les émincer tresniieret, les ajouter dans le
saladier et mélanger. Casser les ceufs dans ulesdlattre en omelette,
saler, poivrer.

Verser sur la préparation précédente et mélanfygrda Faire chauffer la
moitié du beurre dans une poéle. Verser la préiparat I'aplatir au fond de
la poéle avec une spatule pour former une galégpaliere. Faire cuire sur
feu moyen pendant 15 minutes sans remuer. Posa@rande assiette sur la
poéle et retourner le tout. Faire & nouveau glisserique dans la poéle
apres y avoir rajouté le reste du beurre. La laisgige pendant une
quinzaine de minutes.

Lorsqu’elle est bien croustillante, la faire glisdans un plat chaud et servir
aussitot.
Tu accompagnes ta crique d'une salade, c'est figpuiad!!

C'est vraiment pas long a faire, et assez simplaijive ;))



Dans lZl cuisine dé Cﬁdr[atte Ingrédients :

Pour 4 personnes:

Gratin aux 2 pommes et endives

- 5 pommes de terre

- 3 endives
Un petit gofit sucré salé avec ces fruits et Ilégumes d'automne, un
<1z - 2 pommes
accompagnement idéal!
[ . - 10 cL de creme liquide
Recette :

Faire revenir les pommes de terre et pommes coupées en fines
lamelles dans un peu de beurre. Ajouter les endives coupées en
petits morceaux. Faire revenir (en ajoutant un peu d'eau ou de vin
blanc) jusqu'a ce que les pommes de terre soient fondantes. Ajouter
alors la creme liquide et laisser 5 min sur le feu.

Transférer le mélange dans un plat a gratin, saupoudrer de comté et
enfourner environ 15 min.

http://charlottecuisine.canalblog.com/archives/2008L.1/index.html
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. , . On les sort, on les dévore ;)
Les gouﬂnancﬁses dés p tites 6[0ggeuses C'est entre la frite et la chips maison... en reei. Moelleuses et
croustillantes, c'est a ce taper le cul par terre !

(bon j'ai du bol, j'ai des patates bio de compéwgnnent tout droit du
Pour a'voir [21 patate jardin de ma belle-mére)

Voici la recette 'tout con, tout bon' des p'titeasapes au four pour avoir la
patate !

Brosser vos patates sous I'eau, les couper ens2elaens de la longueur
(prendre des pommes-de-terre bio pour garder la, gg@on vous allez
manger plein de pesticides : bééérrrk !).

Caresser une plaque a patisserie a I'nuile d'glioger les patates dessus http://blogourmandise.canalblog.com/archives/200/20/414507 1.html#c
(chair sur la plaque, peau vers le haut), les gspethuile d'olive, parsemer omments

de gros sel gris.

Et hop au four préchauffé Th. 6 pendant 40 min.
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Talon haut et cacao

Ecrasé de pommes de terre a la feve Tonka

o o “ " .I..
e -ﬂllﬁ FONTUNES de Lerre

d la |re | anba

Ecrasé de pommes de terre a la féeve Tonka

(2 personnes)
Ingrédients

4 belles pommes de terre (la variété que vous dimez
1/4 de cc de feve Tonka réduite en poudre

Fleur de sel

Huile d'olive

Recette

Eplucher les pommes de terre et les couper erLdédaire cuire a la
vapeur.

Une fois cuites, les écraser légérement a la fatirelisans les réduire en
purée, il faut qu'il y ait encore des petits mowega

Ajouter la feve Tonka, la fleur de sel, un peu téhd'olive et mélanger
délicatement.

Déguster sans attendre avec un poulet roti.

http://talonhautetcacao.canalblog.com/archives/gR085/8815218.html

91



D’amour, d eau fraiche et de gourmandise

Gratin de potiron aux pommes de terre, d la
pancetta et au reblochon

Un plat de saison qui réchauffe !

Ingrédients pour 4 personnes :

+ 6 pommes de terre charlottes
« 8009 potiron

« 1 oignon

« 30g beurre

« 1/2 botte de ciboulette ciselée
« 2509 pancetta

« 1/2 reblochon

+ sel, poivre

Recette

Faites cuire les pommes de terre en chemise, 20t@sindans l'eau
bouillante salée.

Epépinez le potiron, enlevez la peau et coupehdir en dés. Epluchez
I'oignon et hachez-le.

Faites revenir I'oignon dans le beurre a la poétgoritez le potiron. Faites
revenir a feu moyen, 15 minutes, en ajoutant undd@eau si nécessaire.
Assaisonnez et ajoutez la ciboulette.

Epluchez les pommes de terre et coupez-les enltesde

Préchauffez le four a 200°C.

Tapissez des plats a gratin individuels avec laiéhnde la pancetta.
Couvrez avec la moitié des pommes de terre. Etaisaite la compote de
potiron. Terminez par le reste de pommes de tBo®rez et couvrez de
pancetta.

Coupez le reblochon en tranches et placez-les ¢xstd.

Faites cuire 15 minutes au four. Servez chaud.

http://boisdesneux98mmbh.canalblog.com/archives/A0082/11255184.h
tml
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Recette :

Tarte aux pommes de terre et aux artichauts

_ Epluchez les pommes de terre et faites-les cuimaibbtes dans le
Une tarte qui change... bouillon. Passez sous I'eau froide et égouttez.

Préchauffez le four a 180°C.

Egouttez les fonds d'artichauts et coupez-les gimsile jambon en dés.
Epluchez et hachez les échalotes.

Dans un bol, fouettez les ceufs avec la creme, salgaivrez.

Coupez les pommes de terre en petits dés et mekegdélicatement
avec les fonds d'artichauts, le jambon et les ébtéml

Etalez le fond de péate sur la plaque du four reedewde papier sulfurisé.
Répartissez-y les légumes et le jambon, puis nagipeafs a la creme et
faites cuire 35 minutes au four.

Servez chaud ou tiéde.

Ingrédients pour 4 personnes :

« 200g pommes de terre a chair ferme
+ 1l bouillon de légumes

« 1 boite de fonds d'artichauts (4009)
« 2509 jambon cuit en 1 tranche

+ 3 oeufs

« 6 cas creme fraiche

. 2 échalotes http://boisdesneux98mmh.canalblog.com/archives/A0084/11255253.h
« 1 fond de pate brisée tml

« sel, poivre
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Ligne et papilles

Cuisson basse température : Porc a la moutarde
a [ancienne aux parfums de sauge et pomme de
terre

1kg de porc a ragout (choisissez des morceaux wtigras", la viande sera
bien moelleuse)

3 cas de moutarde a l'ancienne

5 feuilles de sauge

5 carottes

5 pomme de terre
2 cac d'huile d'olive.

Préchauffer le four a 100/110°

Dans une poéle faire revenir la viande coupée es miorceaux de tous les
c6tés dans I'huile chaude.

Lorsqu'elle a une belle couleur, arréter le feajetiter la moutarde et 5 cl
d'eau. Bien mélanger pour que la viande soit impEeg de toutes parts.
Eplucher les carottes et les coupées en rondellbses. Les diposer au
fond d'une cocotte allant au four. Déposer dessufeliilles de sauge.
Verser la viande, mettre un couvercle et enfourner.

Laver les pommes de terre et les mettre chacurediapapier alu. Les
mettre aussi au four. Laisser cuire 6 heures. &rrde temps a autre la
viande avec le jus. Si nécessaire ajouter un aEwd'

NB : Cette cuisson longue et douce confére a lad@ain fondant
exceptionnel. Vous pouvez préparer votre plat léi,nie mettre au four

pour le repas du soir. Ne hurlez pas pour la consaton électrique du

four : la cuisson douce est peu gourmande en @ngjqi

Profitez-en pour faire des Iégumes ou fruits déshtges (tomates séchées
par exemple ou chips de pommes pour I'apéro)utiligé des pommes de
terre Agatha, je suis curieuse de savoir ce quedmine avec des pommes
de terre a chair ferme. Si vous tentez cette regtiisez aux cotés de
pommes de terre vieilles une pomme de terre a trane et revenez me
dire!

http://www.lignepapilles.com/archive/2008/11/14&30n-basse-
temperature-porc-a-la-moutarde-a-l-ancienne-au.html
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- . Ingrédients pour 4 a 5 personnes:
Confiture maison
- 7 ou 8 pommes de terre moyennes
- 2 cuil a soupe d'huile d'olive

- ] . - 2 cuil a soupe de beurre
O[d‘ Tasﬁzonec{ﬂasﬁ Browns - sel et poivre fraichement moulu

Méthode

Peler les pommes de terre et les couper en cubegnhe taille (1,5 a 2
cm). Verser dans une casserole d'eau froide, Iggierement et porter a
ebullition. Couvrir a moitié, cuire pendant 5 miesien maintenant une
légére ébullition. Les cubes doivent étre presauiis cnais pas tout a fait.
Egoutter immédiatement et essuyer si besoin, mirer le maximum
d'humidité (les hash browns en seront plus crdastd).Cette étape peut-
étre effectuée jusqu'a 1 heure a l'avance.

Dix a quinze minutes avant de servir, chauffer en @'huile d'olive et de
beurre dans une poéle de 20 cm de diametre, saséaz vif. Quand la
mousse du beurre a presque completement dispatiegjes pommes de
terre. Laisser une vingtaine de secondes, puisnmo (ou faire sauter), et
recommencer jusqu'a ce qu'elles soient doréesatpielcote. Ajouter
quelgques gouttes d'huile d'olive si besoin pouréeher le fond de coller.
Saler et poivrer [égerement, puis commencer a &clas morceaux a la
spatule. Baisser le feu, ajouter des petits morcdalbeurre par-ci par-la,
Les hash browns sont une spécialité dans laguesllpdmmes de terre sont couvrir et laisser cuire 1 minute ou 2, jusqu'@wcene crolte se forme au
sautées a la poéle aprés avoir été rapées, désoemp@dienne ou en cubes. fond.

Selon les cultures en Amérique du Nord, les hastvis sont soit rapés

avant d'étre cuits, et on les sert au petit-déjeaceompagnés d'oeufs, de Retourner le gateau de pomme de terre sur undtassiide faire glisser
saucisses ou de bacon, soit & base de dés de patanseee précuits al'eau  dans la poéle afin de griller l'autre c6té, 1 menom 2. Servir sur un plat.
puis grillés a la poéle, et servis en garnitureeiande, au déjeuner ou au

diner. http://confituremaison.blogspot.com/2008/11/petieddautomne-entre-
amis.html
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‘Un an pour faire son cooRing out

Gnocchi patate et chdtaigne

Gnocchi pommes de teme chataignesCoookingout

Ingrédients pour 4

Pour les gnocchi

800 g de pommes de terre
200 g de chataignes fraiches, cuites, épluchdmewytes comme détaillé
ici

200 g de farine

1 ceuf

Sel et poivre

Pour 'accompagnement
800 g de r6ti de porc

3 échalotes

un petit bouquet de sauge
40 g de beurre

Y verre de Marsala

Y vert d’eau

Sel et poivre

Recette

Eplucher les pommes de terre et les cuire a lawrgpendant 20 & 30 min.
selon la grosseude les cuit 10 a 15 min. au micro-onékendant ce temps
dans une cocotte faire fondre le beurre et y fgilléer les feuilles de
sauges lavées. Quand elles sont bien grilléesesesver. Mettre a revenir
les échalotes, puis le réti de tous les cotés. NewEvec le Marsala et le
verre d’eau, fermer et laisser mijoter a feu mogendant 45 min.
Préparer les gnocchi, écraser les pommes de t&r®archette pour en
faire une purée, ajouter les chataigne broyédaritze et I'ceuf et pétrir
pour obtenir un pate homogene. Faire des roulealan d’épaisseur et
découper les gnocchi. Donner leur une forme aveo$ed’'une fourchette
(étape que jai un peu raxéFaire bouillir de 'eau dans une grande
casserole. Y glisser les gnocchi et des qu'il reieatra la surface, les
égoutter et mettre dans un plat de service. Y d&pbess tranches de roti,
la sauce avec les échalotes puis les feuillesuigesgrillées dans le beurre.
Servir aussitot.

http://cookingout.canalblog.com/archives/2008/11¥1358901.html

96



Cuisine et couleurs

Gratin de pommes de terre au coulis de
poireaux et roquefort

( nsine ok ( _t'JIIIt'.II!':"E:

Ingrédients (deux plats individuels)

Deux grosses pommes de terre ( ou 4 plus petites )

Deux beaux poireaux

Une brigue de créme fraiche ( c'est vous qui vdegmourcentage en mat
grasses)

60g de roquefort

Sel, poivre , muscade , quelques noix

Recette

Faire cuire les pommes de terre en robe des ch@emzore un peu fermes
)

Faire fondre les poireaux coupés en rondelles damseu de beurre (ou
huile d'olive), ajouter la créme fraiche en finadésson et mixer le tout au
blender , ajouter , poivre et muscade, le roquéfarietté , saler peu .
Eplucher les pommes de terre, les couper en tranadtdes disposer en
rosace dans chaque plat

Verser le coulis dessus

Ajouter quelques noix morcelées

Mettre au four 180° pour 30mn environ

http://cuisinetcouleurs.canalblog.com/archives/20085/11376175.html
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Quand Nad cuisine Ingrédients

Pommes de terre gratinées au thym et au
parmesan

« 1 kg de pommes de terre pelées
« 30 cl de créme liquide

« 2 gousses dall

+ 2 cubes de bouillon de volaille

« 1/2 cc de poivre noir concassé

+ 1 cs deremarithym frais ciselé

« 40 g de parmesan rapé

+ sel

Recette
Préchauffer le four & 180°. Beurrer un plat & grati

Couper les pommes de terre en lamelles fines Kletrest parfait pour
celal).

Mélanger la creme, l'ail écrasé, les cubes de looufimiettés, le poivre et
le thym.

Disposer 1/4 des pommes de terre dans le plasdaitant se chevaucher,
napper d'1/4 du mélange a la creme et répéterditipg jusqu'a
épuisement des ingrédients.

Tasser les pommes de terre a l'aide d'une cuélet®ois puis saupoudrer
de parmesan.

Couvrir d'une feuille de papier alu et enfourneu.l#out d' 1h, retirer l'alu

et poursuivre la cuisson pendant 20 min jusquguecles pommes de terre
soient tendres et bien dorées. Laisser reposeliri@trservir.

http://quandnadcuisine.over-blog.com/article-24 BbBtml
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Ingrédients
Les Nectars de Maya

- 5 ceufs

- 1/2 oignon

Tortl[&z 4[3 patata - ﬁ plommes de terre
- huile

- sel, poivre

Recette

-->Battre les ceufs en omelette dans un saladigjoetiant le sel et le
poivre. Couper I'oignon en fines lamelles, les p@smie terre en rondelles
pas trop épaisses et réserver.

-->Faire revenir I'oignon sans coloration puis &oles pommes de terre,
laisser cuire a feux doux que I'on augmenterareddicuisson pour dorer.
-->Verser les ceufs battus en omelette sur la pB&wmurner 'omelette sur
une assiette, et cuire la deuxieme face.

Laisser ensuite refroidir avant de couper en dés.

http://lesnectarsdemaya.over-blog.com/article-223@8 mhtml
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Curry "PP" (Poisson, Pomme de terre)

Ingrédients :

Pour deux personnes

- 1 beau filet de lieu noir

- 3 pommes de terre moyennes

- 1 courgette

- 1 échalote

- 1 gousse d'all

- 1 cm de gingembre rapé

- 1/2 cc de graines de moutarde, 1/2 cc de graieesmin, 1/2 cc de
graines de coriandre, 1/4 de cc de curcuma, 1d&gaprika, 1/2 cc de
garam massala, piment de Cayenne...au goat

- 1 verre de coulis de tomates

- 1 yaourt brassé

Recette

--> Faire griller les épices, sauf le piment egdgam massala. Emincer
I'échalote, raper l'ail et le gingembre. Faire nivdans un peu d'huile
d'olive. Piler les épices, les ajouter dans la@aéisi que les pommes de
terre pelées et coupées en cubes et le coulisythtas. Couvrir d'eau, saler
et cuire 20mn a couvert, a feu moyen.

Peler les courgettes en laissant une barddesw, les couper en cubes
puis ajouter aux pommes de terre, laisser cuirenl@gouter le poisson et
prolonger la cuisson de 10mn.

Incorporer le yaourt, le garam massala ptrieent. Mélanger...et
servir!

http://lesnectarsdemaya.over-blog.com/article-2283mntml|
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Gratin de ganéfles a la crétoise

Ingrédients :

Pour 2

- 4 petites pommes de terre

- 1 ceuf

- 2-3 cuillére a soupe de farine

- 2 petites courgettes

- 1 petite boite de tomates pelées

- sel, piment de Cayenne, 4 épices, bicarbonatbeba@le Provence
- 1 oignon

- 1259 de féta

- quelques olives noires

Recette

--> Eplucher les pommes de terre et les raper famtmpuis les presser
dans vos mains pour en extraire I'eau.

Mettre dans un saladier, ajouter un ceuff@isamment de farine pour
obtenir une pate collante.
--> Emincer un oignon, le faire revenir et ajoutar courgettes coupées en
4 et en troncons de 2 cm. Faire dorer puis ajdegsstomates, le sel, le
bicarbonate, les herbes, une pointe de 4 épiahs giment. Laisser
réduire 20 mn puis verser dans un plat a gratin.
--> Faire bouillir de I'eau, former des petitesmglées avec deux cuilleres
a café et faire pocher. Elles sont cuites quares eimontent a la surface.

Disposer les ganefles sur les courgettestexjda féta écrasée puis des
rondelles d'olives.

Passer au four 20 mn a 180°C

http://lesnectarsdemaya.over-blog.com/article-22688 html
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Pommes de terre fromageéres

Ingrédients
Pour 4 personnes

- 20 pommes de terre grenailles, ou 4 grosses psmméeerre, ou 8
moyennes

- 150 g de ricotta

- 150 g de féta

- huile, sel (je n'en ai pas mis), poivre

Recette
--> Laver les pommes de terre et les cuire 10meaa bouillante (pour les
plus grosses, compter facilement 5mn de plus.

Mélanger les fromages et assaisonner (atten pas saler si votre
fromage l'est).

Couper les pommes de terre en deux, les ©gideonservant 5mm de
chair puis les garnir avec le fromage.

Poser sur une plaque huilée et cuire 152@10°C.

Ces pommes de terre sont excellentes avec une balaue.

http://lesnectarsdemaya.over-blog.com/article-223Qchtml|

102



Gnolettes de saumon sur [it poireauté

Ingrédients :

Pour deux:
Pate

- 200 g de pommes de terre
- 1 jaune d'ceuf

- farine (quantité a adapter)
- gros sel

Farce

- 1 filet de saumon

- 1 cuillere a café de gingembre rapé
- 1 cuillere a soupe de creme

- sel, poivre

Recette

--> Eplucher les pommes de terre, les couper erifé@ire cuire 10 mn a
I'eau bouillante salée. Egoutter, écraser en petréeorporer le jaune
d'ceuf puis suffisamment de farine pour obtenir péite malléable (souple
mais non collante)

Faire cuire le saumon 5mn a la vapeur puisiier avec sel, poivre,
gingembre et creme.
--> Pour former les gnolettes: prélever un morad@apate, I'aplatir en
cercle, le déposer dans la main puis déposer Lteréa de farce au
centre. Refermer la pate et rouler dans la mawcéeler ainsi jusqu'a
épuisement de la pate et de la farce.

Porter une grande casserole d'eau salée l&iéhuly plonger les
gnolettes qui remonteront a la surface quand séesnt cuites.

Sauce

- 1 beau poireau

- créeme de soja

- moutarde, sel, poivre

--> Emincer finement le poireau puis le faire fandans un peu d'eau. En
fin de cuisson, ajouter la créme de soja puis eedatarde (je vous laisse
adapter la quantité a votre goQt, sachant qu'esactila moutarde devient
bien moins forte), assaisonner.

http://lesnectarsdemaya.over-blog.com/article-2263html
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