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Le guide pratique pour bien choisir ses patates
Les pommes de terre à chair fondante
Les pommes de terre fondantes sont riches en eau et en sucre, ce 
qui leur donne une texture douce et moelleuse lorsqu'elles sont 
cuites, tout en se tenant bien à la cuisson.
Elles ont la capacité d’absorber les saveurs des autres 
ingrédients avec lesquels elles sont cuisinées, et sont donc 
idéales pour les recees avec des sauces ou de la crème, ou qui 
nécessitent une cuisson longue comme les gratins, la cuisson 
mijotée en cocoe ou au four. Elles garderont leur texture 
moelleuse et leur goût délicat après cuisson.
Parmi les variétés les plus connues et recommandées en France, 
on peut citer :
•  l’Agata, tendre et ferme à la fois, qui s’imprègne facilement 
des saveurs dont on l’accompagne.
•  la Rae, qui a une texture très ﬁne, et est régulièrement 
utilisée pour les plats de pommes de terre rissolées ou les 
gratins.
•   la pomme de terre Nouvelle de Noirmoutier, qui a un goût 
sucré et une texture fondante, idéale pour les gratins.
Les différents types 
de pommes de terre
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Les pommes de terre fermes sont caractérisées par une texture 
dense et une faible teneur en eau, ce qui leur confère une bonne 
résistance à la cuisson. 
Elles sont idéales pour les recees nécessitant une tenue 
parfaite, comme les salades de pommes de terre, la cuisson 
à la vapeur et les pommes de terre sautées. Ces pommes de 
terre sont également réputées pour leur saveur subtile et leur 
peau ﬁne, ce qui permet de se passer de l’épluchage si vous le 
souhaitez, et conserver leur texture à la cuisson tout en orant 
une présentation soignée.
Les variétés appréciées pour leur fermeté sont :
•  l’Amandine, qui présente une chair jaune pâle, ferme et 
moelleuse. Elle supporte très bien la cuisson à l’eau ou à la 
vapeur, car sa tenue restera parfaite.
•  la Charloe, qui est très populaire pour les salades, pour sa 
texture ﬁne et son goût très marqué. 
•  la Nicola, cultivée en Allemagne, de couleur jaune pâle, avec 
une chair ferme et savoureuse. Elle est idéale pour les salades 
ou en accompagnement des plats en sauce.
•   la Roseval, à la peau ﬁne et rouge foncé. Sa chair est ferme et 
légèrement sucrée. Elle est parfaite pour les plats sautés, les 
pommes de terre rissolées ou les gratins.
•   la Belle de Fontenay, qui possède une chair ferme mais 
fondante en bouche, avec une saveur délicate. Elle est 
particulièrement adaptée aux plats en sauce ou aux pommes 
de terre vapeur.
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Le guide pratique pour bien choisir ses patates
Les pommes de terre à chair farineuse
Les pommes de terre farineuses sont riches en amidon et ont 
une teneur en eau plus faible que les variétés fondantes ou 
fermes. Leur chair a tendance à s’écraser facilement.
Elles sont parfaites pour les recees qui nécessitent une texture 
moelleuse et friable, comme les purées ou les soupes. 
Elles absorbent également l’huile en faible quantité, ce qui les 
rend idéales pour les frites.
Les pommes de terre farineuses sont un excellent choix pour les 
enfants, car leur texture douce et moelleuse les rend facilement 
mangeables. Elles sont souvent utilisées pour faire des purées 
lisses et crémeuses dont raolent les plus jeunes.
Voici quelques-unes des variétés les plus connues :
•  la Bintje, originaire des Pays-Bas, est une variété beaucoup 
utilisée pour les frites, mais également excellente pour les 
purées. 
•  l’Agria, à la peau et la chair bien jaunes, particulièrement 
bien adaptée pour la préparation des frites.
•  la Russet, cultivée aux Etats-Unis, avec sa peau brun foncé et 
sa chair blanche et farineuse.
•  la King Edward ou “œil de perdrix”, une variété britannique 
qui est excellente pour les purées et les gratins. Sa peau est 
rouge et sa chair est farineuse et légèrement sucrée.
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que vous réalisez.
•   Pour les gratins, la cuisson mijotée, en sauce ou au four, 
privilégiez les pommes de terre à chair fondante.
•   Pour les salades de pommes de terre, la cuisson vapeur, les 
pommes de terre sautées, privilégiez les pommes de terre à 
chair ferme.
•   Pour les soupes et potages, les purées et les frites, privilégiez 
les pommes de terre à chair farineuse.
Dans tous les cas, et qu’il s’agisse des pommes de terre ou 
patates douces, choississez-les : 
•  fermes et lisses ;
•  sans germes ;
•  de couleur homogène et sans tâches.
Pour conserver vos pommes de terre et patates douces fraîches 
le plus longtemps possible, stockez-les : 
•  dans un endroit frais, bien aéré et non humide ;
•  à l’abri de la lumière.
•  Ne les conservez pas au réfrigérateur.
•   Évitez de les ranger près d’oignons, car ils peuvent accélérer  
le processus de germination des patates.
Comment faire 
votre choix ?
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basiques
Pommes dauphines
500 g de pommes de terre  
à chair farineuse
10 cl d’eau
75 g de beurre
125 g de farine
3 œufs
1 pincée de noix de muscade râpée
Piment d’Espelette
Huile de tournesol
Sel
1  Préchauez le four à 140 °C.
2  Lavez les pommes de terre, placez-les dans un plat, 
enfournez-les et faites-les cuire pendant 1 h. À la sortie 
du four, ouvrez les pommes de terre, récupérez la pulpe et 
passez-la dans un moulin à purée.
3  Pendant ce temps, préparez une pâte à choux. Portez 
à ébullition l’eau et le beurre dans une casserole. Versez 
toute la farine d’un coup, et mélangez vigoureusement à 
la spatule en bois, jusqu’à ce que la pâte forme une sorte 
de boule et se détache de la casserole. Laissez tiédir puis 
ajoutez les œufs un à un, en mélangeant continuellement. 
Incorporez ensuite la purée de pommes de terre, et 
assaisonnez de sel, de noix de muscade râpée et de piment 
d’Espelee.
4  À l’aide d’une poche à douille, façonnez des croquees de 
la taille d’une grosse noix et placez-les au réfrigérateur 1 h 
pour les raermir.
5  Faites chauer un bain d’huile de tournesol dans 
une friteuse ou une sauteuse à 180 °C, et faites frire les 
croquees 2 à 3 min, jusqu’à ce qu’elles soient légèrement 
dorées. Égouez et placez les croquees sur du papier 
absorbant. Dégustez immédiatement. 
POUR
4 PERSONNES
PRÉPARATION
25 MIN
CUISSON
1 H 20
REPOS
1 H
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basiques
Chips d’épluchures  
de pommes de terre
Les épluchures de 6 pommes de terre 
(préalablement lavées)
2 c. à s. d’huile d’olive
Sel
1  Préchauez le four à 210 °C.
2  Dans un saladier, mélangez l’huile d’olive et le sel, puis 
ajoutez-y les épluchures de pomme de terre. Mélangez-les 
bien aﬁn qu’elles soient complètement imprégnées.
3  Déposez le tout sur une plaque recouverte de papier 
cuisson, puis enfournez et faites cuire environ 15 min.
Cette recette est parfaite pour ne 
pas jeter les épluchures de pommes 
de terre lors d’une recette qui 
nécessite de les éplucher. Dans 
l’idéal, les épluchures que vous 
utilisez doivent être plutôt longues.
N’hésitez pas à assaisonner ces 
chips au gré des épices qui se 
trouvent dans votre placard : curry, 
paprika, herbes de Provence, etc.
POUR
4 PERSONNES
PRÉPARATION
5 MIN
CUISSON
15 MIN
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basiques
Frites
600 g de pommes de terre  
à chair farineuse
2 l d’huile de tournesol
Sel
1  Lavez bien les pommes de terre et coupez-les en 
bâtonnets de 0,8 cm de large au maximum, en prenant soin 
de garder la peau.
2  Faites chauer un bain d’huile de tournesol dans une 
friteuse à 140 °C, et blanchissez les frites une première 
fois pendant 6 min. Laissez reposer 30 min au minimum, 
augmentez la température de l’huile à 180 °C puis plongez-y 
de nouveau les frites pendant 2 min, juste avant de servir. 
Égouez bien.
3  Assaisonnez de sel, mélangez et servez les frites bien 
chaudes.
POUR
4 PERSONNES
PRÉPARATION
10 MIN
CUISSON
8 MIN
REPOS
30 MIN
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basiques
Smashed  
potatoes
800 g de pommes de terre Grenaille 
avec leur peau
60 g de beurre doux
3 c. à s. d’huile d’olive
3 branches de romarin
1 botte de persil
Sel
1  Déposez les pommes de terre dans une grande casserole 
d’eau salée, portez à ébullition et laissez cuire 15 min.
2  Égouez les pommes de terre, laissez-les un peu 
refroidir et écrasez-les à moitié sur une plaque allant au 
four, à l’aide d’une grosse spatule ou du fond d’un verre. Plus 
les patates seront ﬁnes, plus elles seront croustillantes, 
mais moins la chair sera onctueuse.
3  Faites fondre le beurre dans une casserole à feu doux, 
ajoutez l’huile d’olive et les feuilles de romarin, puis versez 
le mélange sur les pommes de terre écrasées.
4  Préchauez le four à 180 °C, puis enfournez les pommes 
de terre pendant 30 min, jusqu’à l’obtention d’une belle 
couleur dorée. À la sortie du four, salez et ajoutez le persil 
émincé.
POUR
4 PERSONNES
PRÉPARATION
15 MIN
CUISSON
45 MIN
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