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Perso, toutes vos recettes semblent assez cool, pour rappel:



	https://linuxfr.org/users/krunch/journaux/recette-de-tartiflette

	https://linuxfr.org/users/freem/journaux/reponse-a-journal-recette-de-tartiflette-vielle-recette-impro-quand-etudiant

	https://linuxfr.org/users/nibel/journaux/reponse-a-reponse-a-journal-recette-de-tartiflette-vielle-recette-impro-quand-etudiant




Mais vous oubliez souvent un détail essentiel: l'ail. Je m'explique:



	faire revenir de la crème dans le jus des lardons,

	avant de mettre le fromage sur le dessus, étalez la crème ainsi revenue sur le plat,

	émincez pas mal d'ail, vraiment très fin, et saupoudrez le sur la crème (et appuyez à l'ancienne comme un barbare pour que l'ail pénètre la crème),

	déposez le ou les fromages de votre choix par dessus la crème aillée avant de mettre au four.




Variante pour ceux qui préfèrent la tartiflette "light":



	ne faites pas revenir la crème avant de l'étaler, et utilisez une crème avec peu de matière grasse.




Beaucoup de gens disent que la crème c'est détruire la recette d'origine, c'est sûrement vrai, je suis d'accord, mais là elle tient un rôle essentiel: éviter que l'ail brûle, et lui permettre de vaporiser son jus dans le fromage.


Sensations garanties !
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