Rapez
las trefas !
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lo monasson

Pour 4/6 personnes
- 1,2 kg de grosses
pommes de terre
- 300 g de poitrine
de porc
> 2 ceufs
- 3 gousses d'ail
- 2 branches de persil
- 3-4 échalotes
ou 2 oignons
- Tverre de lait
- 2 grosses tranches
de pain dur
- sel-poivre

Per 4/6 personas
> 12Kkg de grossas
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variante : la version végétarienne, sans poitrine de porc, est
tout aussi savoureuse !

Noivelle-

I Le catalogue des producteurs du Parc est en
Aquitaine

ligne sur www.pnr-millevaches.fr

N

Cette spécialité est surtout connue dans le sud du Parc,
et se retrouve dans toute une partie de la Corréze. Merci
3 Madame Bassaler de Davignac pour sa recette.

Plalar e raspar las trefas, peler et raper les pommes de
terre (il existe une rdpe 3 mounassou, mais tout autre
rdpe fera I'affaire).

Pour la farce, la farca : Copissonar, hacher la poitrine de
porc, les oignons ou échalotes, I'ail, le persil. Esbolhar

lo pan dins dau laite, écraser le pain dans un peu de lait.
Ajouter deux ceufs pour faire le liant. Saler, poivrer.

Boirar ‘quels farca ambe las trefas, mélanger cette farce
avec les pommes de terre.

Mettre le mounassou dans une poéle huilée (environ 2 3 3

cm d'épaisseur) ou dans une brasiére huilée (Ia préparation
pourra alors étre plus épaisse).

Faire cuire doucement. Une fois la préparation devenue ferme,
virar coma ‘'na molela, retourner comme une omelette.

Servir chaud, seul ou accompagné d'une salade.
E quo es bien bon !




