Epluchez les pommes de terre,
rapez-les et égouttez-les bien.

Hachez la persillade (et le lard,
facultatif) et mélangez avec les
pommes de terre rapées (et 'oeuf,
facultatif).

Faites chauffer I'huile ou la graisse
de canard dans votre poéle et
versez-y votre millassou en prenant
soin de former une crépe épaisse
et réguliere. Laissez cuire une
quinzaine de minutes, retournez-
la et laissez cuire encore quinze
minutes a feu doux. Le millassou
doit étre croustillant a I'extérieur et
moelleux a l'intérieur.

Servir accompagne d'une salade
verte ou en garniture d'une viande.



