
 

 

 

Fiche recette 127 

 

 
Tartifle à l'Argenteuil.  

(Plat végétarien cuit).  Préparation : 20 minutes - Cuisson : 30 minutes. 
(Ce plat comporte deux composants complémentaires à servir en même temps.) 

 

 

 

Ingrédients pour 4 personnes.  

8 pommes de terre moyennes, 300 gr de tome ou fromage à raclette, 60 g de beurre, 1 grosse laitue ou une 
à deux  bottes de cresson, 2 bottes ou 1 grande boite d'asperges vertes, 2 échalotes, huile, vinaigre de xérès 
ou de cidre, sel & poivre. 

 

Préparation & Cuisson.  

Si l'on utilise des asperges fraîches, les peler et les parer puis les cuire à l'eau de la façon traditionnelle. 
Égoutter et laisse refroidir. 

Laver et cuire moyennement les pommes de terre à l'eau, en robe des champs. Les peler et les couper en 
rondelles. Les disposer dans un plat à gratin beurré. Saler et poivrer. Couper le fromage en lamelles et en 
recouvrir les pommes de terre. Terminer avec quelques copeaux de beurre et mettre au four chaud, 15 
minutes en surveillant. 

Hacher finement les échalotes. Préparer la laitue ou le cresson en salade. Couper les asperges en morceaux 
et les ajouter à la salade. Assaisonner avec une vinaigrette salée et poivrée, bien aromatisée au vinaigre de 
xérès et y ajoutes les échalotes hachées. Servir en même temps la tartifle bien chaude et la salade fraîche 
aux asperges vertes. 


