Gratin de patisson rapide aux lardons

http://cuisine.journaldesfemmes.com/recette/31 3§38n-de-patisson-rapide

Préparation : 15 mn Cuisson :40 mn Repos: Omn Difficulté : facile Co0t: bon marché

INGREDIENTS (pour 4 personnes)

« 1 patisson d'l kg

« 250 g de lardons fumés (ou nature selon votre godt)
« 250 g de pommes de terre

« 150 g de gruyére rape

« 20 cl de creme fraiche liquide

« 1 oignon

» sel et poivre

Truc pour éplucher et couper le patisson: le fdimuillir en entier dans de I'eau (environ 15 mn)jgle passer sous
I'eau froide pour ne pas se brdler les doigts ¢deiper en gros morceau avec une bonne scie a gaiider les
graines et éplucher sans soucis avec un couteauté&recouper la chair en lamelle.

PREPARATION

1 - Dans une poéle, faire revenir les lardons, ajdlgiggnon coupé finement.
2 - Ajouter les pommes de terre épluchées et coupéemeelles. Bien rissoler sans brller (environ Butes).

3 -Couper en 4 le patisson, enlever les grainesdel@une cuillere a café. Puis peler le patissaméaire des
laniéres avec un économe ou a l'aide d'un roboutAf a la poéle et laisser cuire encore 5 minutes.

4 - Eteindre sous la poéle. Ajouter 100 g de gruyépé réectifier I'assaisonnement avec le sel (atiariés lardons et
le rapé sont salés) et le poivre. Puis ajouterdee fraiche. Verser dans un plat allant au fopaetemer le plat des
50 g de rapé restant.

5 - Mettre au four & 220/250°C pendant environ 30 neisute temps dépend de la taille du plat et daisépur des
ingrédients.

Nota : on peut diminuer la dose de lardons et utilifela creme allégée pour obtenir une recette unruas riche !
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