POMMES DE TERRE FARCIES

Pour 4 personnes

* 4 grosses pommes de terre ou 8 si elles sont petite
e 200 g de lardons fumés

* 10 cl de créme fraiche épaisse

* 1 c asoupe de boursin cuisine ail et fines herbes

+ Sel

* Poivre

» Chapelure ou fromage rapé

Faire cuire les pommes de terre dans I'eau botéllsaiée sans les peler pendant environ 30
minutes, surveiller la cuisson avec la pointe cdtooteau...

Pendant ce temps faire revenir les lardons danpoé@le sans matiere grasse...

Couper une fine tranche de chaque pomme de teareppaivoir les creuser avec une petite
cuillere. Mettre la chair récupérée et les tran@pmachées dans un saladier. Ecraser a l'aide
d'une fourchette et mélanger avec la creme eatuesin cuisine ail et fines herbes. Vous
pouvez rajouter éventuellement du fromage rapéutdjdes lardons, saler et poivrer et
mélanger bien le tout...

Vous pouvez mettre du gros sel pour stabiliseptaesmes de terre dans le plat. Pour ma part,
j'ai préféré mettre une feuille d'aluminium un peaissé. Déposer les pommes de terre dans
le plat et les remplir de la purée améliorée...

Saupoudrer de chapelure (si vous n'en avez pagugsebiscottes écrasées feront I'affaire) ou
fromage rape...

Faire cuire en position gril et cuisson combinégosis avez cette fonction sur votre four
pendant 10 a 15 minutes & 180° C. Sinon cuissonradbux 10 minutes et 5 minutes en
position gril.

Servir vos pommes de terre farcies avec une sakties ou une salade d'endives...
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