Millefeuilles d’endives et de pommes de terre

Niveau de difficulté : facile

Temps de préparation : 10 minutes
Temps de cuisson : 25 minutes
Recette pour 4 personnes
Ingrédients

—_

4 endives Perle du Nord

2 grosses pommes de terre

200 g de comté rapé

1 noix de beurre soit 15 g

1 c. a soupe de moutarde a 'ancienne
4 c. a soupe de creme fraiche

Sel & poivre

Préchauffez votre four a 180°C.

Rincez les endives, Otez les talons, coupez-les en 3 dans le sens de la
largeur. Epluchez les pommes de terre et coupez-les en fines lamelles
régulicres.

Préparez 4 emporte-picces de 7 cm de diameétre et beurrez-en
I'intérieut.

Disposez une rosace de lamelles de pommes de terre puis quelques
feuilles d’endives préalablement coupées, parsemez de comté rapé et
poivrez légerement. Alternez pommes de terre, endives et comté, en
terminant par le comté.



5. Enfournez pendant 25 minutes.

6. Pendant ce temps, préparez la sauce a la moutarde en mélangeant une
cuillere a soupe de moutarde a ’'ancienne avec la créme fraiche.

7. Disposez les mille feuilles dans les assiettes en 6tant délicatement les

emportes picces, dégustez sans attendre accompagné de la sauce
moutarde.
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