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) 4 20min. 75min.

INGREDIENTS

- Laver les pommes de terre. Laisser la peau, 1 Munster pour Munstiflette
- Faire cuire les pommes de terre en robe des champs : DODIN, 490 g

piquer les pommes de terre pour éviter qu’elles éclatent, F=vAeRd R (BT
- Disposer dans de I’eau salée-avecun départafroid ——  [omeloNa K SRy (N7 (ST aE

(avant ébullition) et les faire cuire 30 a 45 minutes, - Sel/ Poivre
- Préchauffer le four a 200°C, - 4 oignons jaunes
« Emincer les oignons en lamelles et les faire blondir dans [FERl/0F-8: ERETG L N 11
~un peu de matiere grasse, » 30 pommes de terre Charlotte
« Ajouter les lardons et les faire revenir pendant de taille moyenne
-2 a 3 minutes, « Persil plat

«_Eplucher les pommes de terre et les couper en rondelles
(2 a 3 mm d’épaisseur),

- Dans un plat a gratin, disposer une premiere couche de
pomme de terre. Saler et poivrer, -

- Recouvrir avec des oignons et des lardons,

~ + Recommencer jusqu’a 1 cm du bord du plat,

- Mélanger le vin et la creme et verser dans le plat,

« Couper le Munster en tranches et les disposer par-dessus en rosace,

- Enfourner a 180°C jusqu’a ce que le Munster soit fondu et légérement doré
(environ 30 minutes),

- Ajouter du persil plat. =

« Servir aussitot.

contact@maison-dodin.fr
maison-dodin.fr
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