La boite chaude®

La boite chaude®

’ o
Ingrédients
¢ 1 Mont dOr de 500 g * 1 véritable saucisse
de Morteau, 1 saucisse de Morteau au cumin,
1 saucisse de Morteau au chou ® 4 tranches
de jambon cru duHaut-Doubs ¢ 12 pommes de
terre ¢ 5 cl e vin blanc « Savagnin » du Jura

4i@\ ¢ 35min ¢\l

1P_rendre les douze pommes de terre,
bien les laver et les faire cuire avec la peau 3 Dresser le jambon sur un plat. Décou-

dans de leau. Les mettre quelques minu- E les trois saucisses et les pommes de
tes au four, préchauffé 4 220° C pour ren- terre sur un plat chaud. Sortir la boite de
dre la peau croustillante. Faire cuire les Mont dOr du four au dernier moment.
trois saucisses dans de [eau froide. Comp- Servir le Mont dOr chaud 4 la cuillére sur
ter 25 min de cuisson 3 partir du moment la charcuterie et les pommes de terre. Idéal
ot [eau commence  frémir. pour une soirée hivernale entre amis !

2 Mettre le couvercle du Mont d'Or sous
Ta boite, Creuser le milieu du Mont dOr LaTable des Halles .
A laide dune cuillére et verser les 5dl de Emmanuel Dumont %
vin blanc. Disposer la boite dans le four 22, rue Gustave Courbet E
déja préchauffé & 220°C avec la cuisson 25000 Besancon 3
des pommes de terre. Laisser le Mont Té. - 03 81 50 62 74 §§

dOr pendant 25 min (voire plus pour
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Equivalent européen de
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VACHERIN DU HAUT-DOUBS obtenir une crofite bien dorée). o
on t d r www.mont-dor.com “y




