Parmentier aux cépes

Pour 4 personnes
Préparation : 30 mn
Cuisson : 30 mn

400 g de pommes de terre (type
bintje) @ 1 bocal de cépes (environ
185 g) @60 g de comté @ 10 ¢l de

créme épaisse # 3 . a soupe de

lait » 50 g de beurre @ 1 c. a soupe
d'armagnac (facultatif) 1 gousse
d'ail ® noix muscade ® sel ® poivre.

» Peler et couper les pommes de
terre en quatre, les cuire 20 mn a
I'eau bouliante sake, les égoutter
et les écraser en purée.

i t et sans cesser
de remuer la créme et le lait

chauds. Ajouter 40 g de beurre

Coupé en morceaux, 1 pincée de

nox muscade, saler et poivrer,

» Rincer les cépes, bien les

€égoutter, puis les poéler dans le

reste de beurre avec ['ail haché

445 mn a feu vif, Ajouter lama-

gnac, saler et poivrer.
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. Ajout
les cépes, puis le comté coupé en
lamelles. Dorer 5 & 10 mn au four
préchauffé a 240 °C. Servir chaud.

idées ¥
Vous pouvez remplacer les
copes par un mélange forestier
en hocal ou surgels,




