Galettes de pommes de terre à la crème

pour 4 personnes : 

12-15 galettes 

900 g de pommes de terre 

1 oignon 

2 oeufs (blanc et jaune séparés) 

2 cuillères à soupe de farine 

120 g de crème fraiche 

3 cuillères à soupe de ciboulette ciselée 

sel, poivre 

  

  

Emincer l'oignon. Eplucher les pommes de terre. Les râper et les rincer à l'eau froide. Les égoutter puis les presser pour évacuer toute l'eau. 

Dans un saladier, mélanger les pommes de terre et l'oignon. Ajouter la ciboulette ciselée (en garder un peu pour la déco) 

Séparer les jaunes d'œufs des blancs. Ajouter les jaunes d'œufs dans les pommes de terre, ainsi que la farine et la crème. Saler, poivrer. Mélanger. (j'ai mélangé les jaunes d'œufs, la farine et la crème à part puis j'ai versé cette préparation sur les pommes de terre, mais on peut mettre directement chaque ingrédient dans le saladier. 

Monter les blancs d'œufs en neige ferme avec une pincée de sel. Incorporer délicatement les blancs montés aux pommes de terre râpées. 

Faire cuire ensuite les galettes dans une poêle graissée en les retournant à mi-cuisson (faire cuire 3-4 minutes de chaque côté) 

Déguster au fur et à mesure ou cuire toutes les galettes et les passer au four avant de servir. 

Servir avec un peu de ciboulette ou de persil ciselé. 

http://chocolatatouslesetages.fr/
