
ROSES SURPRISES DE POMMES DE TERRE
Niveau de difficulté : Moyen
Temps de cuisson : 35 minutes
Temps de préparation : 20 minutes 
Temps de repos : 2 Heures

Ingrédients pour 6 personnes
600 g de Pommes de terre
150 g de Comté râpé

6 Feuilles de pâte Filo

1 Cuillère à soupe de Crème fraiche

1 Jaune d’œuf

4 Cuillères à soupe d’Huile d’olive

1 Cuillère à café de Thym frais

1 Pointe de couteau de Noix de Muscade

Piment d’Espelette

Sel et Poivre blanc

Matériel :

1 Tapis de cuisson en silicone
Préparation :
Pelez et rincez les pommes de terre, coupez-les en gros dés et cuisez les 20 minutes à l’eau.
Au bout de ce temps, égouttez-les puis dans un saladier écrasez-les lorsqu’elles sont encore chaudes jusqu’à obtention d’une purée grossière.

Incorporez, la crème, le comté, le thym, la noix de muscade, le sel et le poivre.

Filmez et placez au frais pendant 2 heures.

Préchauffez le four à 180°.

Dans un bol, diluer le jaune d’œuf avec 3 cuillères à soupe d’eau.

Couper des bandes de 10 cm de largeur dans les feuilles de pâte Filo.

Badigeonnez en une avec le jaune d’œuf, garnissez-la d’un cordon de purée.

Rabattez les bords vers l’intérieur et roulez en escargot.

Soudez le bout final avec un peu de jaune d’œuf dilué. (Voir conseil)

Déposez sur le tapis de cuisson et recommencez l’opération jusqu’à épuisement de la purée.

Badigeonnez au pinceau d’huile d’olive.

Saupoudrez chaque rose de piment d’Espelette et enfournez pour 12 à 15 minutes.

Les roses doivent être bien dorées.

Servez à la sortie du four.

Conseil :
Pour garder de la mâche, n’écrasez pas trop les pommes de terre. On ne cherche pas à obtenir une purée lisse.
Il est préférable de les réaliser l’une après l’autre car la pâte Filo une fois badigeonnée se déchire et on ne peut plus former l’escargot.
Soudez bien avec le jaune d’œuf le bout final de l’escargot pour qu’il ne s’ouvre pas pendant la cuisson ou fermez le avec un petit pic en bois.
Servez les biens dorés et bien chauds avec une salade pour le soir ou en accompagnement d’une viande grillée.

Vous pouvez également varier les saveurs en incorporant du thon à l’huile, une concassée d’olives ou du roquefort……à vous de jouer de votre imagination.

Coté forme :
La pomme de terre est un féculent, avant tout connu pour ses propriétés rassasiantes. Riche en glucides complexes (amidon), elle parvient en effet à caler les appétits les plus féroces avec une portion de 200 g seulement, soit un apport calorique modéré de 170 kcal. Est-il nécessaire de préciser que cet apport dépend du mode de cuisson choisi : à la friteuse, il double...

Par ailleurs, son apport en vitamine C est d’autant plus intéressant que la pomme de terre peut être consommée très régulièrement. 

La pomme de terre fournit également une bonne quantité de minéraux, notamment du magnésium, nécessaire au système nerveux et musculaire, et du fer, qui manquent souvent à notre alimentation.

Elle contient une quantité relativement importante de protéines pour un légume. Celles-ci se trouvent essentiellement dans la pulpe, juste en dessous de la peau. Donc évitez de l'éplucher, grattez juste un peu la peau quand c'est possible. Enfin, la pomme de terre est une bonne source de fibres, qui contribue au bon fonctionnement du transit intestinal.
Dans tous les cas, notez qu'une pomme de terre primeur est plus riche en vitamines et minéraux, et qu'une cuisson vapeur permet de préserver et donc de bénéficier au maximum de ses atouts nutritionnels.
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