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Cuisirc

DE LETA?IS'êR

Farcement
?ûr E l0 pers.flres - héFrdli0n: 30 l||h ' Cuino: t hl{) - l€Fs: l(|nh
. 35 lamelles de poiiine JLrmee . 1 25 S de beure . 3 kS de pommes de tere bintje (pas trop
jeunes) . 4 ùanches de poitine tlme€ de 1 crn d'épaisseur. 1 oignon .3 (euis . 2 cuil.
à soupe de Malzena o! de larine . 500 s de pruneâux dénoyautés . 250 g de raisins secs
. noix de mlscâde . I cuil, à souoe rase de sel, ooivre

. Beunez un moule à savârin (les habitents du va.l de thônes appelent æ haut moulê
à cheminée une " râbolire ,) avec 25 g de beune. . Tapissez-le jusqu'en hâut âvec les
lamelles d€ poitdne €n l€s faisaDt se superposer légèremeDt. Plâcez âu frâis. . Pel€z
ei dpez les pommes de terre avec une rôpe fine poù obtent ùe puée. . Pla.ez
c€ite pulpe ùIs une passoire nne el labsez égoutter 15 min âudessus d'un plai (on
gdde æ ju6). . Hæhez l$ tranches de poii.ine en ladons. . Pelez et hâchez l'oielon.
. Faites r€vêûir les lâ.rdons et l'oignon dam une poele 10 miII env. en renuant souvent.
. Veraez les pommes de terre égluitées dâm un plat creux, 4outez l oigloD et les
lârdonÊ poelés, læ cÊuIs un par un, la Maizena, le se], ]e poi!æ et la oùsade. . Remuez
bien. . videz a]ors le jus des pommes de terr€ pour rccueiUir I'midon tombe au fond
du plat ei aJoutezle aux pomme6 d€ tene. .IDcorpoez le reste du beurre mou, les
labiD€ 3ec6 ei le6 p.uDeaux. . Touillez bien. . VeEez c€ttê pr€pârâtion danE le moule.
. Râbaitez l€s tËnches de lard sur ætte fæe. corrrez le moule d'aluminium ou de
6on couvelcle. pb4ezle dans unê cocotte à moilié r€mpue d eau bouilla.nte et erJoù-
nez. . laiêÊez cuire 4 h à 18o 'C (th. 6) en chaleur statique (!our rcprodui!€ le mode
de cui$on de nos gr:ndemèrcs). Lai8Eez r€poser 10 mi! avart de dénoder-

€.

Tartiflette
lor6 ocrsm€r
héFrdtion:15nin
Cuilso||:55 mil
. 1 kg de pomrnes de iene à
chair pMôt leme (tyæ belle
de Fontenay) .2 oignons
b ancs . 200 g de lârdons
nature .30 q de beune
.2 cuil. à soupe bombees
de cÈme lraihe . 25 ci de
vin blanc de Savoie (type
apremont) . 1 reblochon
. noix de muscade. s€|,

'Pelez l€s pommes de
æn€ eL crupez€s e! ercs
dés . PlorC€zles dæ
une caÂserole d eau salæ.

et laÈsez cuiæ juqu à ce
qu eles soieDt tendre8,
mais eDcor€ femes . Pelez
et débitez les oi$ons en
petits cubes. . Faiteeles

beure à feu vii ajoutèz les
lardoDs et larss fonù€
enc!re 10 miD- .IncoF
porez les polmes de terre
et faitês ûssoler è fe'r rif
de 5 à 10 min. .Ajoutez
le vin blânc, sarez (peD),
poiûez ei laissez évapôrer
quelques instarts sans
dessécher complètement
1âpÉpâration..Veftez
le tout dâns ur plai à
Cratin, étâ]ez la crème
fraiche sur le dæsus.
. Coupez le r€blochon

encore en deu dds le
sers de l épaisseu. . DépG
sez les moræau 3ùr le
desus, côté croûte veÉ le
haut. . Lâissez cuir€ lra,n
guiùement 25 mi! à 2oo'C
(th. ê7). 'Servez avec
une salade vene et une
assiette de charcutelie.
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M t à Magar eôf polt L ætle éè tuniène, à MiêJèdik, Lûbq.@d @tt tâ tà'.s@t et à ùiie]jé îvù|at-f,idEæt pdrlôs,rsok<

48 t'  ̂ t,ù l' 
"rùt 

M,tninaft

sez avec la Daume. Râbattsz 16 extÉmits vers le nilieù
pùispliezendeu..Elalu au rculeau pour obtenir
ùnepâtetrÈsfne. .Àlomdubordgauche.déposezun
rog de pelits ta de @mpotee en les €spa4anl de 5 cm.
. Humeclez le bord gâuche ehabatiezle sù le rg de
compolee. .Avecurcmuletie.deceupezlâpâteaônde
former les ri!€olæ. .Soudezles du bout des dojgts.
'Conlinuez âjnsi jusqu à épuisemeDt dæ ingraienh.
'Faites chauffe! I htrile. ele doit étre bien chaude. nâts
nôn fùmæte. . Fait6 dorer les dsÊoles sur les deux faces
5 à 6 mir. . ESoutta bien et sâupoudiez de sucrc gla.e.

Stylirln. s.biæ Pôrb. noto! dc5 recettêr B€rniard wink€lm.m.
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Rissoles
t0 {l riss0les - ftÉpôrôti)î: Tl|l1in - ùis0n:15 nh ' Al dn - lflos: 3 h
Pour la pâte.250 g deiânne. 1/2 sâchei de levure chrmique. I sachet de suc€ vanillé.1 pinceedesel. 1 æul . 70 g de
beure ramollien dés . 1/2 vene de lait. æ g de saindoux ramolli. 1 lit€ d'huile neut€ (loumesol, arachide..-). sucre glace
Pour la compotéo d6 poires . 1 kg de poires pas lrop mÛrcs . 2m g de sucÉ . 1 gouss€ de vanille

IaÉtc 'MélanCsz fafine.leæ. sucrevâJIiùé et Êel.
'lnæryoplcufel mélegszavecunespatù]e .Âjouts
le beurc et brisêz b pate du boul des doigts. .velsa le
lait et fomèz une bouie. Pérrissez. puis r€fonez la boure.
. Etslez la pâle le plus linement pûssible et tal|ilu-la dê
saindoux .RoulEztâcommeuncig"r€etlais%laEpo
ser 3 h âu iràis. bien embailee. La @mpotÉ€ . Pela e!
épépjrez les poires. coup€zles en petits dés. .Ajoutez le
sucre et la Coùsse de vadle et lai*z cuir€ 45 min.
. Egouttz la mnpotee dans uæ pa$oir€ au moins t h.
Iê5!iiso!.Ê .Coup€zleboudindepâteendeuxeiâplatis
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