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Boulettes Vertes

(GRUNE KLOSSE)
Boulettes de pommes de terre

Les boulettes de pommes de terre sont 'accompagnement traditionnel des repas de Noél. En hiver, on apprécie tout particuliérement les plats robustes qui
réchauffent le corps et l'esprit. Un repas de féte est une excellente occasion de proposer cet accompagnement, dont la préparation est un peu longue.

=2,75 kg de pommes de terre farineuses,
sel,

200 g de dés de pain blanc,

100 g de margarine ou de beurre,

2 cuilleres a soupe de raifort rapé

Peser 750 g de pommes de terre, frotter la peau et les mettre a cuire dans de leau légérement salée. Les pommes de terre sont cuites lorsqu'un couteau pénétre facilement dans la chair.
Egoutter les pommes de terre, laisser refroidir quelques instants, peler et couper en tranches.

Peler le reste des pommes de terre, rdper grossiérement avec une rape a main, verser la pate dans un petit sac de lin ou dans un torchon de cuisine et en exprimer tout le jus. Recueillir le ju
des pommes de terre dans un récipient et attendre que lamidon se soit déposé. Verser le liquide en veillant a ce que lamidon reste au fond du récipient.

Faire revenir les dés de pain dans de la margarine ou dans du beurre. Mélanger les pommes de terre crues et cuites avec le raifort, le sel et lamidon. Amener 500 ml d'eau a ébullition et ajoute
progressivement de leau aux pommes de terre jusqu'a obtention d'une pate souple et homogéne. Cette opération demande un peu de doigté, surtout lorsqu'on n‘a pas lhabitude de faire des
boulettes de pommes de terre. En cas de doute, vérifier en faisant cuire une boulette.

Former des boulettes rondes de 6 cm de diametre environ. Farcir les boulettes avec les dés de pain. Faire bouillir de leau dans un grand récipient, saler. Plonger les boulettes dans leau et faire
frémir a feu doux sans couvercle pendant 20-25 minutes. L'eau ne doit pas bouillir.

Ne pas mettre trop de boulettes dans la casserole a la fois : il faut qu'elles aient suffisamment d'espace pour gonfler. Il est préférable dutiliser deux récipients si lon veut cuire toutes les
boulettes en méme temps. Sortir les boulettes de leau, laisser égoutter et servir dans un plat dans lequel on aura mis une soucoupe au préalable pour éviter qu'elles ne baignent dans leur eau
de cuisson.

ASTUCES :

Toujours faire cuire les boulettes a découvert dans une eau frémissante.
Il est recommande de faire cuire une premiére boulette a titre d'essai lorsqu'on n‘a pas thabitude de faire des boulettes de pommes de terre : on sévitera ainsi de grosses déceptions.
La pate a boulettes ne doit pas reposer trop longtemps. Elle est inutilisable au bout de deux a trois heures car elle devient humide.
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