Galettes de patates douces

pour 4 personnes :
1 patate douce de 500 g
1 petit oignon
1 œuf
70 g de farine
100 g de fromage râpé
1/2 cuillère à café de cumin en poudre
sel, poivre
quelques brins de coriandre fraiche



Eplucher la patate douce, la couper en morceaux et la faire cuire à la vapeur 10 à 15 minutes (les morceaux doivent être fondants)
Ecraser ensuite en purée ces morceaux.
Dans une poêle, faire revenir l'oignon émincé très finement. 
L'ajouter à la purée de patates douces. 
Ajouter la farine, le fromage râpé puis l'œuf battu. Bien mélanger. Saler et poivrer, ajouter le cumin et la coriandre ciselée.
Faire chauffer le four à 180 ° 

Sur une plaque de cuisson recouverte de papier cuisson, déposer des petits tas de pâte (une cuillère à soupe bombée) aplatir légèrement chaque tas pour former une galette. 
Faire cuire pendant 20 minutes jusqu'à ce que les galettes soient dorées.
htttp://chocolatatouslesetages.fr
