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Ingrédients (pour 6 ramequins):
- 3 boudins noirs
- Purée de pomme de terre maison (pommes de terre + lait + beurre demi sel+ muscade + sel et poivre)
- 3 belles pommes
- 2 oignons
- Fromage râpé
- Huile d'olive
- Sel, poivre

Préparation :
   Préparer votre purée de pommes de terre. Réserver.
   Eplucher les pommes, les couper en petits morceaux et les faire compoter dans une casserole avec un peu d'eau. Surveiller et rajouter de l'eau si besoin.
   Emincer les oignons et les faire revenir dans une poêle avec un peu d'huile d'olive. Réserver.
   Enlever la "peau" des boudins noirs et les faire revenir dans la même poêle que les oignons, une fois saisis ajouter les oignons et laisser chauffer 5 minutes en remuant souvent.
   Beurrer légèrement les ramequins, mettre une couche de compotée de pommes puis les boudins/oignons puis la purée de pommes de terre (refaire des couches si vous avez des restes). Saler, poivrer.
Cuire à four chaud, th 6 pendant 10 minutes et rajouter le gruyère râpé quelques minutes avant la fin de la cuisson.


   
