PATE DE POMMES DE TERRE.

Préparation : 30 min
Cuisson: 1 h

Ingrédients
Pdte & tarte traditionnelle ou une pate feuilletée.
Pommes de terre
Lard
Créme fradiche
Oignons
Herbes

Préparation

Déposer la pate sur le fond d'une tourtiére en la laissant déborder.

Placer sur le fond une couche de pommes de terre crues coupées en fines
lamelles. Assaisonner et parsemer cette couche de copeaux de beurre, de petits
morceaux de lard, de fines lamelles d'oignons et des fines herbes.
Recommencer |'opération en plusieurs couches en assaisonnant a chaque fois.
Verser généreusement 1/4 litre de créme épaisse. Sur le dessus, placer une
abaisse de pate et souder en la repliant sur les bords de la tourtiére.
Pratiquer une cheminée au centre de la tourte. et badigeonner avec un ceuf
battu.

Mettre & cuire 1 h suivant |'épaisseur, a four moyen.

En fin de cuisson, vous pouvez découper un couvercle sur le dessus de la tourte
et verser un peu de créme liquide. Refermez le couvercle et servir chaud. Avec
une salade de pissenlits, c'est délicieux.



