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POMME DE TERRE AU FOURA LA
FONDUE DE POIREAUX AU ROQUEFORT
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Temps de préparation Temps de cuisson Portions
25 min 1h30 4 personnes
IIIII 1’1 E
Difficulté Type de plat Type de recette
Facile Plat principal Végétarien/accompagnement

do®

Ingrédients

e 4 pommes de terre
e 2 poireaux entiers

e 50gdebleu .

e 20ml de créeme fraiche lége’ Instructions

e Echalotte

e Un filet d’huile d'olive * Piquer les pommes de terre a l'aide d'une fourchette et
 Noix de pécan concassé enrober de papier aluminium.

e Sel, poivre Les placer au four a 180C pendant une heure.

* Faire revenir dans le filet d'huile d'olive, I'échalote et le
poireau préalablement lavés et coupés en rondelles.
Ajouter un petit fond d'eau, couvrir et laisser cuire sur feu
doux pendant 15 minutes.

« Ajouter la creme et le fromage aux poireaux, mélanger
et laisser cuire a nouveau sur feu doux a couvert
pendant 10 a 15 minutes. Les poireaux doivent étre bien
fondants.

« Une fois les pommes de terre cuites, les laisser
refroidir. Couper la pomme de terre dans le sens de la
longueur et garnir de fondu de poireaux. Ajouter des noix
de pécan concassés.

+ A vos papilles !
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