Pommes de terre farcies à la Berrichonne
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Ingrédients pour 6 personnes

6 belles et grosses pommes de terre

2 petits oignons

200 g de poitrine fumée (ou jambon ou restes de viandes)

40 g de beurre

une pincée de thym, sel et poivre

2 cS de crème fraiche

50 g  de St nectaire (ou autre fromage, au choix)

Préparation

· Envelopper chaque PDT dans un papier d'aluminium et mettez à cuire 35' dans le four préchauffé (210°). Vérifier la cuisson avec la pointe d'un couteau.

· Eplucher et hacher les oignons et couper la viande en petits morceaux.
· Dans une poêle, faire revenir les oignons et la viande dans un peu de beurre. Ajouter le thym puis laisser colorer légèrement. Saler et poivrer.

· Retirer le papier d'alu des PDT et inciser le dessus. Vider l'intérieur à l'aide d'une cuillère sans abimer la peau.

· Mélanger la chair de la PDT avec la préparation précédente puis la crème fraiche.Ajouter le fromage coupé en petit dés ou râpé (au choix) puis farcir l'intérieur des PDT.

· Mettez à gratiner 5' à four chaud (210')

Trucs : vous pouvez ajouter quelques lamelles de champignons avec les oignons

