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               Nids de pomme de terre  
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Il vous faut, pour 4 personnes :
1ère formule...                      

4 grosses pommes de terre

50g de fromage râpé (gruyère ou cantal jeune)

2 cuillères à soupe de crème fraîche épaisse

1 cuillère à soupe de ciboulette ciselée

4 œufs

Sel et poivre du moulin

2ème formule...

4 grosses pommes de terre
3 cuillères à soupe de fromage frais ail et fines herbes
Fromage râpé (gruyère ou cantal jeune)
4 œufs
Sel et poivre du moulin
Laver et brosser soigneusement les pommes de terre et les faire cuire à la vapeur sans les éplucher.

Une fois qu’elles sont cuites et après les avoir laissé refroidir un peu, découper un chapeau à la surface et les évider à l’aide d’une cuillère à café en préservant la peau.

Mettre la chair des pommes de terre dans un saladier et l’écraser à l’aide d’une fourchette. Incorporer le fromage, la crème et la ciboulette pour la première formule ou le fromage frais pour la deuxième, sans oublier d’assaisonner de sel et de poivre.

Préchauffer le four à 220°.

Disposer les pommes de terre dans un plat à four habillé de papier sulfurisé, puis les garnir d’une cuillère à soupe de chair de pomme de terre préparée. Casser un œuf au centre de chacune d’elle et recouvrir du reste de purée en formant un petit monticule. Saupoudrer de fromage râpé et enfourner à four chaud pour 10 petites minutes.
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