
POMMES DE TERRE FARCIES CHAMPIGNONS ET LARDONS  


Les ingrédients pour 4 : 

4 grosses pommes de terre à chair ferme 
4 gros champignons de Paris 
30g de lardons
10g de beurre 
4 cuillères à soupe de crème fraîche épaisse
1/2 bouquet de ciboulette 
30g de gruyère râpé 
Sel et poivre 

Laver les pommes de terre, les essuyer puis les envelopper une par une dans de l'alu. Mettre à four chaud (200°) pendant environ 40 minutes. Tester la cuisson en enfonçant une cure dent en bois dans chaque pomme de terre. 

Pendant ce temps, essuyer les champignons et les couper en lamelles. 
Faire revenir les lardons à sec dans une poêle à revêtement antiadhésif. Ajouter ensuite les champignons et laisser cuire à feu vif en remuant régulièrement. 

Lorsque les pommes de terre sont cuites découper un chapeau dans la longueur et évider chaque pomme de terre soigneusement en faisant attention de ne pas percer la peau. 

Ecraser la chair avec une fourchette puis incorporer le mélange champignons lardons. Ajouter la crème fraîche et la ciboulette ciselée. Assaisonner et mélanger le tout. 

Remplir chaque pomme de terre avec un quart du mélange. Saupoudrer de gruyère râpé. Mettre les pommes de terre dans un plat à gratin, remettre les chapeaux sur chacune  et enfourner thermostat 180° pendant 15 minutes. Servir avec une salade verte. 
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