LE-BCOG DE LACAIH

CATH AU _FOUR ET AU MOULIN

traduit et adapté d'une recette du magazine Delicious, "'chicken tartiflette™

Pour 2 personnes
(j'ai eu des restes conséquents... ce qui me convenait trés bien.)

prep 10 min
cuisson environ 15 min + 1 heure au four.

500g pomme de terre a tout faire type charlotte
1 sachet de 5009 d'épinards tout préts (mais 5009 d'épinards surgelés dégelés puis pressés devraient
faire I'affaire)

1 csoupe huile olive

1 oignon

2 belles gousses d'ail

2 tranches de lard fumé de 1 cm d'épaisseur

1 grosse csoupe farine

200ml créme liquide 12%

200ml bouillon volaille ou légumes chaud

1 petit roblochon

QS sel poivre

Si vous décidez d'y ajouter le poulet :
1 blanc de poulet (déja cuit ou cru)
200ml de bouillon de volaille pour cuire le poulet s'il est cru.

Peler les patates, les couper en rondelles et les cuire dans de I'eau bouillante salée 5 minutes.
Préchauffer le four a 200°C/180°C chaleur tournante/gaz 6 (pour moi 180°C chaleur tournante)

Si vous voulez mettre du poulet, c'est le moment de le cuire s'il ne I'est pas déja : Préparer le bouillon
de volaille supplémentaire et le verser bien bouillant sur le blanc cru coupé en laniéres pas trop
épaisses disposées dans un plat, de faon que le poulet soit entierement recouvert. Fermer d'un film
alimentaire étirable et "oublier" jusqu'a utilisation. S’il est déja cuit, le déchirer en petits morceaux.

Tomber trés rapidement les épinards selon la méthode de votre choix, puis les refroidir rapidement a
I'eau froide, les essorer et les hacher.

Peler et hacher I'oignon. Couper le lard en lardons.

Chauffer la csoupe d'huile d'olive dans une grande sauteuse a feu vif et y faire dorer les lardons.
Baisser ensuite le feu sur moyen et ajouter les oignons pour les fondre tout doucement en mélangeant
régulierement. Cela prend 10 minutes environ en tout.

Pendant ce temps, peler dégermer et hacher l'ail. L'ajouter aux lardons/oignons, Laisser fondre
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doucement encore environ 2 minutes en mélangeant bien réguliérement.

Trancher le reblochon horizontalement puis recouper en 2, verticalement cette fois. Réserver 2 belles
parts et couper les moins jolies en petits morceaux.

Préparer le bouillon de volaille ou de légumes.

Ajouter la farine aux lardons, mélanger 1 ou 2 minutes pour cuire la farine. Ajouter le bouillon de
volaille petit a petit, mélanger comme pour faire une sauce blanche, ajouter la créme a 12%, et finir de
mélanger. Ajouter les épinards cuits hachés, puis le reblochon haché, bien mélanger.

Assaisonner (attention, le fromage est super salé !), goQter, rectifier.

Au fond du plat, une couche de sauce aux épinards, la moitié de la quantité obtenue. Ajouter ensuite la
moitié du blanc de volaille déja cuit. Ou pas. Couvrir de la moitié des patates. Recommencer : la 2éme
moitié des épinards, la 2éme moitié du poulet, la 2éme moitié des patates. Terminer par le reblochon
réservé.

Enfourner sur une plaque (pour éviter les débordements) pour 50 minutes a 1 heure, surveiller.

Le blog de Lacath, http://lacath.canalblog.com



