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POMMES DE TERRE LEACOCK
GAETAN BRULOTTE

hoisir une douzaine de grosses pommes de terre fondantes
préalablement pelées et fagonnées en forme et volume d’un ceuf
ordinaire. Cuire 2 I'eau salée. Egoutter complétement. Faire rissoler
au beurre 2 la poéle. Saler et poivrer. Tasser dans de petits moules 2
darioles, beurrés. Les démouler sur un plat de service, les arroser de
créme, les saupoudrer de Parmesan ripé et les faire glacer 2 la
salamandre. Rassembler toutes les pommes de terre ainsi préparées
dans un grand moule A flan. Laisser quelques secondes pour
qu'elles se placent. Les aplatir légérement avec une fourchette sans
les briser. Ajouter du lait, quelques parcelles de beurre frais. Tenir
couvert sur feux doux, juste le temps nécessaire pour absorber le
lait et le beurre. Mélanger le tout et former délicatement une pu-
rée. Mettre au four pour la dessécher quelques secondes. Lier hors
du feu avec un ceuf entier et quatre jaunes par kilo de purée. A
méme le moule, découper des rondelles et former des galettes d’'une
épaisseur de trois millimtres. Les empiler dans une sauteuse. On
doit les obtenir seches et croquantes. Les tailler en bitonnets fins et
longs rigoureusement égaux. Placer ces allumettes dans une casse-
role. Les mouiller de lait bouillant additionné d’une partie de
créme fraiche. Ajouter une pincée de sel et un soupgon de mus-
cade. Chauffer sans laisser bouillir. Le bon degré de réussite se con-
state si les allumettes montent 2 la surface liquide. Avec une cuiller
trouée, ne recueillir alors que celles qui arrivent A flotter. Garder les

restes pour un potage.
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