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POUNTI





Spécialité auvergnate





INGREDIENTS





Pour 6 personnes





600 g de poitrine de porc découennée


200 g de vert de blettes + quelques feuilles 


1 oignon


180 g de pruneaux dénoyautés


120 g de farine


4 œufs


4 décilitres de lait


- sel et poivre





DEROULEMENT





Hacher la poitrine avec le vert des blettes ébouillanté et l’oignon


Mélanger avec la farine, les œufs, le lait 


Saler et poivrer


Beurrer un moule à cake


Placer au fond et sur les côtés quelques feuilles pour enrober le pâté.


Verser une couche du mélange, une couche de pruneaux, une seconde couche du mélange …..


Finir par une couche de feuilles de blettes


Servir chaud accompagné d’une salade 


Ou froid, coupé en tranche poêlées


       5 mn.





CUISSON


Cuire 10 mn dans un four préchauffé à 200°, 


Puis 45 mn à 170° 


Tester avec la pointe d'un couteau qui doit ressortir sèche et chaude.








