Pommes de terre - 2,5 kg
Oignons surgelés - 450 g
Reblochon - 2 piéces

Vin blanc - 200 g

Lardons fumeés - 500 g

Ail -1 gousse _
Huile de cuisson-60g |
Sel fin - QS ‘
Poivre du moulin - QS

Eplucher les pommes de terre, des couper en dis, bien les rincer et les égoutter. Faire
chaufier {huile dans une pode, faire fondre les oignons puis ajouter et faire dorer fes
pommes de terre de tous les cotes. Lorsquelles sont dorees, ajouter les Lardons et finir
de cuire. Arroser Lensemble au vin blanc, saler et poirer.

En parallele, gratter fa croite du Reblochon et le couper en deux (ou quatre).
Prechaufier fe four & 200°C (th 6-7) et preparer un plat a gratin en frottant le fond et les
bords avec fa gousse d al epluchee.

Montage :

Dans un plat & gratin, etaler une couche de pommes de terre aux lardons, disposer dessus
ba mottie du Reblochon, de nouveau des pommes de terre puis terminer avec le reste du
Reblochon (crodte vers les pommes de terre)

Cuire ensiron 20 minutes et servir bien chaud.

Créateur culinaire
yjasmin@saveurjasmin.cor




