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Pommes de terre farcies au fromage frais                                       lardons et ciboulette
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Il vous faut, pour 4 personnes :

4 grosses pommes de terre
125g de lardons fumés
75g de gruyère râpé
150g de fromage fais à l'ail et aux fines herbes
1 cuillère à soupe de ciboulette ciselée
Sel et poivre du moulin

Laver et brosser les pommes de terre. Les faire cuire au four à 200°C pendant environ une heure. 
Faire rissoler les lardons à sec dans une petite poêle.
Lorsque les pommes de terre sont cuites, couper un chapeau sur l’épaisseur. Creuser l’intérieur en préservant la peau et mettre la chair dans un plat pour l'écraser à l’aide d’une fourchette. Ajouter les lardons, le fromage frais, la ciboulette et la moitié du gruyère râpé. Mélanger le tout, saler et poivrer.
Remplir les pommes de terre évidées, saupoudrer de fromage râpé et enfourner sous le grill pendant quelques minutes.

Déguster bien chaud.

