A LA TOME GRAND-MERE

o) — —
INGREDIENTS (pour 6 i 8 personnes)

1,5 kg de pommes de terre
300 g de Tome Grand-Mére
80 g de beurre

Sel, poivre

Muscade (facultatif)

PREPARATION (S

O Eplucher les pommes de terre et les riper
avec une ripe i gros trous.

© Presser les pommes de terre ripées dans un
torchon propre pour retirer un maximum d'eau.

o Saler, poivrer et ajouter une pointe de muscade
si vous le souhaitez.

@ Faire fondre la moitié du beurre dans une grande
poéle (ou une poéle 4 bords hauts) a feu maoyen.

© Ajouter les pommes de terre ripées en tassant
bien pour former un disque épais et régulier.

O Laisser cuire 20 4 25 minutes i feu moyen
doucement, jusqu'i ce que le dessous soit bien
doré et croustillant.

€ Pendant ce temps, riper la Tome Grand-Mére.

© Retourner le résti a l'aide d’une grande assiette
ou d'un couvercle. Ajouter le reste du beurre
dans la poéle.

ﬁl Parsemer généreusement le dessus de rasti
avec la Tome Grand-Mére ripée.

@ Couvrir et haisser cuire encore 103 |15 minutes
i feu doux, jusqu'i ce que le fromage soit bien
fondu et légérement grating.

@ Servir bien chaud, coupé en parts généreuses.
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