
FEUILLETÉS DE POMMES DE TERRE AU MUNSTER ET ŒUFS AU FOUR
____________________________________________________________________

Pour 4 personnes
Préparation : 30 min
Cuisson : 20 min
[image: ]

Ingrédients
1 munster (150 g)
1 pâte feuilletée rectangulaire
3 ou 4 petites pommes de terre
1 cuillère à soupe de persaillotte
4 œufs + 1 jaune 
Quelques brins de thym frais
Sel - Poivre









Peler et cuire les pommes de terre dans de l’eau bouillante salée.
Les laisser refroidir puis les tailler en rondelles. Les faire revenir dans une poêle avec une noix de beurre et de la persaillotte pendant 5 à 7 min, jusqu’à ce qu’elles deviennent croustillantes. Réserver.
Couper la pâte feuilletée en quatre morceaux et replier les bords de chaque morceau sur 1 cm tout autour. 
Badigeonner de jaune d’œuf, déposer les rondelles de pommes de terre, recouvrir de lamelles de munster et enfourner à 190°C pendant 20 min.

Sortir les feuilletés du four et casser un œuf sur chacun. Éteindre le four et remettre les feuilletés pendant 5 min pour terminer la cuisson des œufs. Saler, poivrer et parsemer de thym frais.


Astuce : réaliser ces feuilletés avec du reblochon ou de la tomme pour un effet mini-tartiflette.
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