Patates au lard

Pour une famille d'affamés :

1 kg de patates

(paskeld... pommes de terre, ¢a fait trop chic /)
8 tranches de poitrines de porc

(non fumées et épaisses d'1 cm environ)

Sel (trés peu), poivre et ail

Beurre et huile d'olive
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* Cuire les pommes de terre a |I'autocuiseur, de fagon a les garder encore un peu fermes.

* Une fois refroidies, les peler et les placer dans un plat a gratin, préalablement beurré et
aillé (je vous avais prévenu, pour les calories /ll). Saler peu et poivrer.

* Recouvrir avec les tranches de lard (entiéres ou coupées en 2, si elles sont trop grandes !) et
donner 2 ou 3 "pschitt" d'huile d'olive pour éviter qu'elles ne se desséchent de trop.

* Parsemer de thym émietté et enfourner (four préchauffé a 200-220°C) pour 30 minutes.
* Placer au grill quelques minutes avant la fin de la cuisson, pour plus de croustillance !

* Servir avec une salade verte ou d'endives, pour le c6té fraicheur et bonne conscience...
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