Patates douces roties au four

Ingrédients pour 2 personnes

3 patates douces
15 cl de créme fraiche
Gruyére ripé ou cheddar ripé
mauce ciboulette facultatif)
el & poivre
Bacan frit

Fréparation
Fréchauffez votre four 4 190°C (Th.B/7)

Déposez les patates douces sur une plague de cuisson
et piguez les avec une fourchette.

Faites les cuire au four & 190°C pendant 45 min.

Ala sortie du four, coupez les extremités des patates
et coupez les en deux dans le sens de la longueur.

Retirez la chair a l'aide d'une cuillere 4 soupe en faisant
attention de ne pas ahimer la cogue et réservez la dans un bol.

Déposez les cogues de patates douces sur une plague
de cuisson et faire cuire pendant 10 min. 4 190°C

Fendant ce temps, écrasez la chair de patate douce
et mélangez avec la créme fraiche.

oalez, poivrez.
A la sortie du four, remplissez les coques de patate

avec |a préparation, ajoutez le fromage rapé
et repassez au four pendant 15 min & 200°C.



