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228 pommmes do lonse

sur le front de I'Est, les pommes ™
de terre en premiére ligne

Aw cseur de o vie

Véronique Guyonnaud et son mari ont
chacun de nombreux souvenirs d’enfance
au sein de potagers familiaux‘ Quand ils
ont découvert en 2002 celui du chateau de
Barbirey, ils ont eu un coup de foudre.
Remarquablement installé sur une terrasse
exposée plein sud entre le chateau et
Péglise, il est le coeur de cette propriété et
du village. Voulant retrouver esprit des
maisons de famille de leur enfance,Jacques
le jardinier entretient avec passion ses
carrés potagers it
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Ao pays At pape des escaspols, on nomme
encete fes pommes a’&%&«ﬁe&%‘%»
Dowrée dans an lise de [écsivain ffenst
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« 1,5 kg de pommes de terre
Princesse Amandine

« 2 gros oignons
« 3 échalotes
« 1 poireau
« Quelques feuilles d’oseille
+ 300 g de lardons
+ 50 g de beurre

« Creme fraiche
+ 75 ¢l de vin de Bourgogne
. ( tranches de pain de campagne

%7 Hacher les oignons, les échalotes, le vert d’un
beau poireau et quelques feuilles d’oseille.

Su? Ajouter les lardons et faire rissoler
le hachis agrémenté des lardons avec
le de beurre.

%7 Arroser avec une bouteille de vin rouge de
Bourgogne (un passetout grain par exemple),
et un demi-litre d’eau, saler, poivrer.

Gt Quand la sauce bout, plonger les « treuffes »
(pommes de terre Princesse Amandine)
coupées en petits cubes.

%7 Couvrir et laisser mijoter a feu doux, le temps
de cuire parfaitement les pommes de terre.

%7 Faire dorer des tranches de pain au beurre.

% Servir trés chaud, sur les crolites, avec le vin
qui a servi a préparer la sauce.

%7 Cuit et dégusté a midi, ce sera encore
meilleur réchauffé le soir, voire le lendemain
avec un ceuf poché.




