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Galettes de pommes de terre au four au Thermomix ou non
[image: ] Pour 6 galettes
- 1 gousse d'ail
- 700 g de pommes de terre
- 100 g d'échalotes
- une dizaine de brins de ciboulette
- 75 g de comté râpé
- 1 œuf
- 1 càs de Maïzena ®
- 1 càc de sel - Poivre du moulin.

La plaque du four tapissée de papier cuisson
6 cercles à pâtisserie de 90 mm de Ø beurrés (facutatif)
Préchauffage du four à 190°C [image: ]

Peler, dégermer et hacher l'ail.
Peler les pommes de terre et les échalotes, les couper en dés. Ciseler la ciboulette.
Mettre le tout dans le bol du Thermomix.
Mélanger 20 sec/vit4.
Sans le T, il faudra râper les pommes de terre et hacher très finement ail, échalotes et ciboulette.
Verser dans une passoire et presser avec le dos de la cuillère pour éliminer le liquide qui s'est formé.
Remettre le tout dans l'appareil, ajouter le fromage, l'œuf, la Maïzena, le sel et du poivre du moulin 
Mélanger 30 sec/vit2.
Mélanger le tout dans un saladier.
Pour avoir des galettes plus régulières, tasser la préparation dans les cercles ou alors former les galettes en déposant quelques cuillerées espacées sur la plaque en leur donnant une forme ronde et en les tassant.
Enfourner pour 20 minutes.
Sortir la plaque, retirer délicatement les cercles et remettre à cuire pendant 20 minutes.
Servir chaud avec une salade ou en accompagnement d'une viande rôtie ou d'un poisson.
Vous pouvez aussi rajouter du jambon coupé en dés, ou faire un mélange de légumes... Toutes les variations sont bienvenues.
Je n'ai pas testé la congélation mais d'autres l'ont fait avec succès.
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