Pommes de terre farcies

romages T & lafomme de

Q/(.’- tj avote Maggre ou,grasse, laitiére ou 4 grosses pommes de ferre
Indication Géographigue Protégée Sermiére, la vérdtable Fomme de ]
i i Javorie wn’%«w MWIGP 150 g de Tomme de Savoie
ugwmm'/
ﬂ%f{cm dﬂ@m 60 g de beurre
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Pommes de
_— la généroaité et la diversité de ses | 25 c| de créme fraiche liquide

M&m Jowvent copide, Sel, poivre
Samais ggalée, vous reconnaitrez
/mwﬁalhywc Fomme de Javoce @
son margugge wJiavoies sur son
difficulté  personnes 50 min

_J@wez les pommes de terte, essuyezles. Metiezles o four assez
FF_ _1 chaud [200°C, th 7/8) pendant 40 min, Sortez les pommes de
Servez terre. Coupezles en deux dans le sens de la longueur. Evidezdes en

 Restourand Chaz Jean-Lovks - a-qmmsmu

Qussiioh ne laissant qu'un peu de chair pour les maintenir.
occompagné
dun vin Yussez \a chair recusillie au presse-purée. Mélangezla avec
ugede g beyre ef la criéme
Savole

Sapez 1o Tomme de Savole, incorporezla @ la purée.
Poivrez, salez légérement.
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Garviissez les demipommes de lerre avec cefte purée cré-
meuse. Placez quelques petites lamelles de Tomme de Savoie sur
le dessus et passez sous le gril,
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