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Rauchermod
RAUCHERMOD
Pommes de terre au fromage blanc

= C'est une variante d'un plat confectionné autrefois par les familles pauvres, que l'on rencontre dans nombre de régions d'Allemagne, et qui est cette fois décliné i
la facon du Erzgebirge. Les pommes de terre rassasient, et le fromage blanc apporte des lipides et des protéines.

1,5 kg de pommes de terre farineuses,
sel,
250 g de fromage blanc (teneur en matiéres grasses selon votre golt),
matiére grasse pour la tdle,
2 cuilléres a café de cumin noir
(6-8 personnes)

Préparer les pommes de terre a la pelure : frotter énergiquement les pommes de terre sous leau courante, les mettre a cuire dans de leau salée jusqua ce que la pointe d'un couteau pénétr
facilement dans la chair. Compter 20-40 minutes selon la taille des pommes de terre. Egoutter, laisser refroidir quelques instants et peler. Laisser refroidir entiérement.

Ces opérations peuvent étre effectuées la veille. Raper les pommes de terre en petits copeaux a laide d'une rdpe a gros trous, mélanger avec le fromage blanc et le cumin, assaisonner avec du
sel. Graisser la tole et y verser la pate en gros flocons. Cuire dans le four préchauffé a 180° C (four a chaleur tournante 160 ° C) pendant 30 minutes environ. Le dessus des pommes de terre
doit étre bien doré.

ASTUCES :

On peut augmenter la quantité de fromage blanc si on le souhaite, a concurrence de 500 g (cest-a-dire le double).
Nhésitez pas a adapter la recette, comme pour tous les plats simples a base de pommes de terre. Vous pouvez remplacer le cumin noir par du cumin blanc ou par du curry en poudre, ou
ajouter des petits lardons revenus a la pate. Les herbes sont a utiliser avec parcimonie, car elles pourraient briler dans la chaleur seche du four.
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