/@\ Temps de préparation : 30 min

MINI ROSTI AU LAMIER BLANC

Niveau de difficulté : facile

Ingrédients

pour 8 petits rostis :

60 gr de lamier blanc bien lavé

600 gr de pommes de terre & chair
farineuse

50 gr de farine

10 gr d'huile d'olive

1 cac de sel

poivre

Préparation

lere étape:

« Eplucher les pommes de terre. Les raper
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a l'aide d'une réape pas trop fine. Presser
tout I'excédent de liquide des pommes
de terre rapées, en les mettant dans un
torchon ou bien en les serrant fort entre
vOos mains.

Hacher trés finement ou mixer au robot
a lame en S le lamier blanc.

Dans un saladier, amalgamer les
pommes de terre répées, le lamier blanc
haché, l'huile et la farine. Saler et

poivrer.

2éme étape : la cuisson

« Former des galettes d'environ 7

centimeétres de diametre et 1 demi cm
d'épaisseur.

Les placer sur une poéle huilée sur feu
moyen. La cuisson est |'étape la plus
délicate de cette recette. La croiite des
réstis doit étre bien dorée et croustillante
mais les pommes de terre doivent avoir eu
le temps de cuire a coeur. Nous vous
recommandons une cuisson d'au moins 7
min de chaque cété, en couvrant pour une
partie de la cuisson si nécessaire.
N'hésitez pas a golter un rdsti avant de

déclarer la cuisson finie.

Cette recette est idéale pour un diner rapide,
accompagné d'une bonne salade, ou méme
pour un petit déjeuner nourrissant. Ces réstis
sont excellents accompagnés de créme fraiche

a la racine d'alliaire, au bon goiit de raifort.

Bon appétit !



