
		[image: Œufs]

	
		[image: ]

	
    
		l'édito d'Éric Frechon

		La pomme de terre est le produit magique en cuisine !

		Des variétés infinies, peu onéreuses, que l’on trouve partout et avec lesquelles on peut réaliser des recettes épatantes, simples et délicieuses. On peut tout faire avec des pommes de terre !

		Alors, laissez-vous guider par ces 30 recettes astucieuses pour cuisiner la pomme de terre comme vous ne l’avez jamais vu. Pour tous les jours ou pour les grandes occasions, il y a toujours une recette de pomme de terre pour vous satisfaire !

		Redécouvrez toutes les saveurs de la pomme de terre et donnez la patate à vos plats !

    

	
		Chips farcies 
aux anchois et basilic

		POUR 4 PERSONNES | Préparation 30 min | Cuisson 3 min

		4 grosses pommes de terre agria | 10 filets d'anchois à l'huile | 20 feuilles de basilic | 1 jaune d'œuf | 1 litre d'huile d'arachide pour la friture
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		Épluchez et lavez les pommes de terre. Taillez en deux chaque filet d'anchois à l'huile.

		Effeuillez le basilic de manière à obtenir 20 feuilles. Mélangez le jaune d'œuf avec une goutte d'eau.

		Faites chauffer la friteuse à 180 °C.

		À l'aide d'une mandoline, taillez dans le sens de la longueur 40 fines lamelles de pommes de terre (moins de 1 mm d'épaisseur). Mettez-les sur un plateau les unes à côté des autres.

		Sur les 20 premières lamelles, déposez ½ filet d'anchois et 1 feuille de basilic.

		Badigeonnez de jaune d'œuf à l'aide d'un pinceau le tour de chaque lamelle. Puis recouvrez le tout des 20 autres lamelles en veillant à ce que la taille de chaque lamelle coïncide avec celle de l'autre.

		Au moment de servir, plongez-les dans la friteuse, 10 par 10, et laissez frire pendant 3 minutes environ.

		Servez les chips immédiatement. 

		L'astuce du chef
Si vous souhaitez préparer ces chips à l'avance, faites fondre une noix de beurre doux puis badigeonnez-en les lamelles de pomme de terre à l'aide d'un pinceau. Réservez-les au réfrigérateur. Ainsi, elles éviteront de noircir. // Prenez garde à ne pas les saler, elles le sont déjà suffisamment avec les anchois. // Ces chips peuvent servir de garniture pour un poisson ou une viande. 
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		Chips de vitelotte 
à la mimolette

		POUR 4 PERSONNES | Préparation 10 min | Cuisson 10 min

		8 pommes de terre vitelotte (de couleur violette) | 100 g de mimolette vieille | 2 litres d'huile d'arachide pour la friture 
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		Épluchez les pommes de terre. Taillez-les en très fines lamelles de manière à obtenir des chips. Plongez-les dans l'eau 2 ou 3 fois pour retirer tout l'amidon. Égouttez-les bien puis épongez-les dans un linge.

		Faites des petites brisures de mimolette.

		Préchauffez le four à 160 °C (th. 5-6).

		Faites chauffer la friteuse à 150 °C.

		Plongez les pommes de terre dans l'huile de friture chaude et laissez cuire pendant 7 ou 8 minutes en remuant de temps en temps.

		Une fois que les chips sont bien croustillantes, épongez-les sur du papier absorbant.

		Sur une plaque allant au four, disposez les chips, parsemez-les des brisures de mimolette. Enfournez et laissez fondre 2 minutes.

		Servez les chips à l'apéritif.

		L'astuce du chef
Pour gagner du temps, vous pouvez acheter des chips toutes prêtes. Il ne vous restera qu'à les parsemer du fromage de votre choix (mimolette, comté, cantal…) et à les passer au four. 
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Cocotte de grenailles, 
ail et tomates confites

POUR 4 PERSONNES | Préparation 10 min | Cuisson 30 min 

300 g de pommes de terre grenaille | 2 têtes d'ail | 20 quartiers de tomate confite | 4 branches de thym | 4 branches de romarin | 4 feuilles de laurier | 100 g de beurre salé | 1 trait d'huile d'arachide 
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Lavez les pommes de terre sans les éplucher (sauf si ce ne sont pas des pommes de terre nouvelles).

Séparez les gousses d'ail sans les peler.

Dans une cocotte, en fonte de préférence, versez l'huile d'arachide et faites chauffer à feu vif.

Déposez les pommes de terre dans la cocotte et faites-les colorer légèrement pendant 5 minutes. Salez, poivrez.

Baissez le feu et ajoutez ensuite les gousses d'ail, le thym, le romarin, le laurier puis le beurre salé. Laissez confire pendant 20 minutes à feu doux en prenant bien soin que le beurre ne noircisse jamais.

En fin de cuisson, ajoutez les tomates confites. Rectifiez l'assaisonnement si nécessaire. Éliminez la graisse avant de servir.
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