Les pommes de terre
( Mettez le numéro dans la case correspondante.

	1
	Bouillir ou cuire à la vapeur
	
	12
	Lever, à l’aide de la cuillère à pommes noisettes, des boules d’env. 1.5 cm de diamètre

	2
	Cuire au four
	
	4
	Roesti / roesti bernois / pommes paillasson / pommes sautées / pommes lyonnaise / pommes galette

	3
	Rissoler (rôtir)
	
	13
	Peler des pommes en robe encore chaude et les couper en tranches. Mélanger soigneusement à une sauce crème légère. Parsemer de persil haché

	4
	Sauter
	
	14
	Peler des pommes en robe, râper grossièrement, assaisonner et sauter u beurre clarifié. Former une galette plate et bien dorer des deux côtés. Dresser sur un plat préchauffer

	5
	Frire
	
	6
	Pommes hongroise / aux poireaux / paysanne / fondantes / savoyarde / dauphinois

	6
	Braiser
	
	9
	Comme la pomme florentine. Farce c’est un mélange de chair de p.d.t. avec une brunoise étuvée. Lier aux jaunes d’œuf et affiner au beurre avec du persil haché. Farcir, parsemer de Sbrinz râpé, asperger de beurre gratiner 

	7
	Pont-Neuf
	
	11
	Egoutter des pommes de terre, sécher brièvement , passer au passe vite ou au presse purée, servir avec des flocons de beurre

	8
	Pommes Berny
	
	10
	Mélanger un appareil à pommes dauphine avec du fromage râpé. Façonner des croissants sur du papier parchemin huilé

	9
	Pommes fermière
	
	3
	Pommes château / boulangère / Parmentier / noisettes

	10
	Pommes Lorette
	
	5
	Pommes chips / gaufrettes / paille / allumettes / frites / Pont-Neuf / croquettes/ Berny / dauphine / Lorette

	11
	Pommes neige
	
	7
	Couper des bâtonnets deux fois plus épais que pour les pommes frites. Peuvent aussi être rissolées

	12
	Pommes noisettes
	
	2
	Pommes au cumin / au romarin / Anna / florentine / fermière

	13
	Pommes maître d’hôtel
	
	8
	Mélanger un appareil à pommes duchesse à des cornes d’abondance trempées (ou des truffes)et finement hachées. Former des petites boules. Enrober d’amandes effilées et brisées

	14
	Roesti
	
	1
	Pommes aux fines herbes / maître d’hôtel / neige / Byron / Mont-Dore / purée de patates douces à la crème / pommes purée


Acrylamide

Ne pas rissoler des pommes de terre qui ont été stockées à moins de 10° C. 

Dans ce cas, le processus de cuisson développerait trop d'acrylamide, car les pommes de terre qui ont eu trop froid ont formé beaucoup de sucre. 

Ce conseil s'applique aussi pour les pommes de terre sautées et frites.

