( Dans la cuisine d’Audinette (

Pâté aux pommes de terre ni Sologne ni Berry
· 2 disques de pâte brisée

· 6 belles pommes de terre

· 2 oignons moyens

· 30 cl de crème fraîche

· 1 oeuf pour dorer

Eplucher les pommes de terre et les couper en rondelles très fines, si possible avec une mandoline.

Poser le moule à tarte sur le premier disque de pâte : découper autour du fond de tarte. Ce sera le couvercle.

Foncer le moule avec le deuxième disque de pâte brisée. Piquer le fond avec une fourchette.

Y disposer la moitié des rondelles de pommes de terre en laissant 1 cm au bord.

Emincer finement un oignon et le répartir sur les rondelles. Verser 10 cl de crème sur le tout.
Disposer ensuite le reste des pommes de terre ainsi que le deuxième oignon émincé. Verser à nouveau 10 cl de crème.

Poser le disque de pâte sur le tout et faisant rentrer les bords : mouiller les doigts pour faciliter la fermeture du pâté. La pâte inférieure et la pâte supérieure doivent être bien soudées.

Découper une cheminée au centre du pâté (environ 3 cm de diamètre).

Puisqu'il vous reste des chutes de pâte, ajoutez quelques décorations. Dorer à l'oeuf.

Enfourner le pâté à 180° pendant une petite heure.

A la sortie du four, verser les 10cl de crème restant par la cheminée tout en faisant légèrement pivoter le moule pour que la crème se répartisse à l'intérieur.




