Parmentier de houdin

aux 2 pommes

500 g de pommes
de terre pelées
500 g de pommes
& compote pelées
160 g de beurre

+ un peu pour le plat

1 pincée de connelle
800 g de boudin naoir

2 cuillerées a soupe
d'huile

2 pincées de noix

de muscode

50 g de pormesan ripé
sel, poivre du moulin

1. Dans une casserole remplie d'eou,
taites cuire les pommes de terre 30 minutes
a feu wif,

2. Coupez les pommes en quartiers. Dons
une grande cossercle, faites fondre 50 g
de beurre, ajoutez les quartiers de pommes
el 1 verre d'eau. Cowviez et laissez cuire
20 minutes en remuant de temps en temps.
Saler el poiviez. Ajouler la cannelle.

3. Préchauttez le tour & 180 °C [th. &).

4, Couper les bouding en deux dans

lor longueur et étez lo peau. Dans une poéle
huilée, faites cuire la chair du boudin

5 a & minutes en remuant.

5. Réduisez les pommes de terre en purée.
Ajoutez BO g de beurre en parcelles

ot mélangez bien. Solez et poiviez. Ajoutez

la muscade.

6. Versez lo compote de pommes dans

iy F1|nl a gralin beuné, Recouerla

de boudin puis de purdée de pommes

de terre. Parsemez de parmesan el du resle
de beurre en porcelles. Cnfournez et foites
graliner 13 minules environ. Servez chaud.



