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Face à cette morne recette, pas du tout traditionnelle, inventée par le Syndicat interprofessionnel du Reblochon afin de relancer les ventes d'un fromage en perte de vitesse, je me devais de présenter un plat traditionnel Français, à base de produits du terroir, qui remplissait déjà la panse de nos ancêtres auvergnats


Un plat loin de la voracité des terribles capitalistes laitiers, un plat qui transpire l'authenticité et le gras. Laissez-moi vous présenter ma recette de truffade :


1- Couper des patates, soit en fines rondelles (pour les puristes), soit en dés grossiers (pour les gourmands). Inutile d'éplucher les patates, on est sur une recette traditionnelle paysanne et on veut conserver des vitamines afin d'équilibrer ce plat évidemment.

2- Faire chauffer à feu doux dans une poêle pendant une grosse quinzaine de minutes, poêle couverte.

3- Monter le feu pendant moins de cinq minutes puis le couper.

4- Découper des tranches de tomme de Cantal (ou tomme de Salers le cas échéant, un Cantal affiné 6mois/1an est également toléré) et les intégrer l'une après l'autre dans la poêle.

5- Durant le processus d'ajout fromager, intégrer entre une demie et deux gousses d'ail selon votre goût, soit entières soit préalablement découpées.

6- Remuer énergiquement jusqu'à fonte complète du fromage, le fromage doit "filer" quand il est étiré (illustration d'époque).

7- Servir le tout avec du jambon paysan, d'aucun ajoute de la salade mais nous savons tous que l'herbe, c'est pour les vaches du René. Le René aime bien aussi faire un tour de poivre du moulin à même sa gamelle.


Non il n'y a pas de lardons dans la truffade. Il n'y a pas d'oignons non plus mais si le René en a trop fait cette année, on peut quand même en mettre, c'est toléré par les DECTAA (Défenseurs Extrémistes de la Cuisine Auvergnate et d'Ailleurs).


N'hésitez pas à reproduire ce plat traditionnel encore et encore, ensemble nous mettrons un terme à l'infâme tartiflette capitaliste.
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