'Ingredfents

1,2kg depommes de terrea chalr =

ferme

-2 oignons —

150g “delard

~250g - de TILSIT corsé

- Sel et poivre
4 oceufs

Huile de colza pour la cuisson

4 cornichons

Conseil: convient & merveille
comme repas du soir.

Sl

Jeseeanns

o olee

sl
|

ceesesesasle

B S

ceeene

s e e se e e

" Pour 4 personnes
Difficulté: moyenne

3. Chauffer 1 cs d’huile dans une poéle. Y faire revenir le lard et les

‘Valeurs nutritives par portion
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1. Cuire les pommes de terre pendant env:-20 minutes, les peler et les pa ST
laisser refroidir env. 4 heures (préparer.de preference la veille), puis
les raper grossierement.

2. Peler les oignons et les couper en dés comme le lard. Couper le Tilsit
corsé en tranches épaisses.

oignons env. 5 minutes. Retirer de la poéle et égoutter dans une
passoire, puis mélanger aux pommes de terre. Saler et poivrer.

4. Chauffer de Phuile dans quatre poéles a rostis (ou préparer les rostis
Pun apres Pautre et réserver au chaud). Répartir le mélange aux
pommes de terre dans les poéles et aplatir. Réduire la température et
cuire les rostis sur un coté pendant env. 5 minutes. Placer une assiette
sur les poéles (Pune apres Pautre) et y renverser les rostis.

Si nécessaire, remettre un peu d’huile dans les poéles. Y faire glisser
_les rostis a nouveau-et-rissoler encore 5 minutes de Pautre coté.
Déposer le Tilsit sur les rostis et laisser fondre.

5.- Chauffer de Phuile dans une autre poéle. Casser les ceufs et les faire
cuire au plat. Chaque portion de rostis est servie directement dans la
poéle avec le Tilsit et un ceuf au plat. Agrémenter de cornichons.
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