Cateau de pommes de tewie
(variante de la recette présentée par 1.9. Cofle)

JIngrédients pour 6 a 8 personnes :

- 1,2 kg de pammes de tevie (type Belle de Fontenay )

- 200 g de paitiine fumée en tranches fines mais pas trap (ne pas les
acheter saus vide car trap fines )

- 150 g de paitrine demi-sel en tranches fines (idem )

- 100 g de gruuyere fraichement napé

- 2 cignons

- 50 g de bewrie +1 gousse d’ail : ma variante

- Sel fin et poivie du moulin

Commencer par peler les pammes de teve et les couper en bamelles (comme pour
un gratin Dauphineis ). Ceuper les cignens en petites lanicres. Dans un saladier,
saler (pas trop a cause du bard ) et poivrer les pammes de tevie.

Pnendre une cocatte (d’enviran 25 cm de diametre ) et passer ba gousse d’ail
coupée en deux sux toute ba surface puis le bewvren.

Japisser la cacatte avec les tranches de bard fumé en commencant pax le fond
puis les bords en faisant wetombien le surplus de bongueur a Cextérieur ce qui
sewira a recouwtir a la fin.

Mettre successivement une couchie de pemme de tevie, une couche d’eignen
quelgques tranches de lard salé et un pew de gruyere wapé ; et ce jusqu’a
Rabattre les tranches de land fumé qui dépassent et campléter « e chapeaw si
nécessaire avec d’autres tranches.

Mettre au four a 180°C, avec le couvercle au meins 1630 puis sans le couvercle
enuviren une frewre. Piguer pour vénifier ba cuisson.

Santin ba cocotte et démoulen le gateau ; sewir avec une salade.

Uccard met et vin : Un Faugere weuge ou un Médec






