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Grillades de porc, pommes boulangère 

 

recette de quand j'étais petite... 

pour 2 personnes 

Prévoir 1h15 en tout 

500g patates à soupe (très important), reste 400g une fois pelées. 

250ml (environ, prévoir un peu plus) eau bouillante 

2 tranches de grillade de porc, sans doute dans l'échine 

herbes de Provence + un peu de thym si vos herbes n'en sont pas très riches  

2 grosses gousses d'ail 

QS sel, poivre, huile végétale neutre 

Peler les patates et les couper en tranches fines et régulières. Peler et dégermer l’ail. 

Huiler légèrement le fond d'un plat. 

Préchauffer le four à 180°C chaleur tournante. 

Mettre la bouilloire à chauffer. 

Etaler les tranches de patate au fond du plat préparé. Ecraser l’ail au presse-ail au-dessus des patates, 

répartir sur toute la surface. Saler généreusement, poivrer et saupoudrer d'un bon peu d'herbes de 

Provence. Déposer les tranches de grillade par dessus, veiller à ne pas les faire se chevaucher. Saler, 

poivrer, herber. Verser l'eau bouillante sur un côté de façon à ne pas déplacer le sel et les herbes qui 

couvrent les patates et la viande. Verser jusqu'à à peine couvrir les patates.  

Enfourner pour environ 35 minutes, surveiller. 

Retourner les grillades, saler, poivrer, herber et renfourner pour environ 25 minutes.  

Surveiller que ça ne brûle pas et qu'il reste du liquide, rajouter de l'eau bouillante le cas échéant. Les 

grillades doivent être très dorées mais pas brûlées, et le bord des patates à la surface doit être sec et 

croustillant. 

Servir très chaud. 

 


