Recette des matefaims
	Le matefaim est une spécialité lyonnaise. Littéralement, matefaim signifiant "qui coupe la faim" était à l'origine un plat de la campagne. 
 
 La recette est constituée à la base de pomme de terre, de farine et d'oeuf et de lait. Mais suivant les envies de chacun on peut y rajouter des lardons, des oignons, du fromage ou des fines herbes. 
 
 Ingrédients pour 4 personnes : 
 
   300 gr de pomme de terre
   120 gr de farine
   20 cl de lait
   3 oeufs
   20 gr de beurre
   de la noix de muscade
   du sel et du poivre 
 
 Préparation des matefaims : 
 
Préchauffer le four à 200 °C. 
Laver les pommes de terre et les essuyer. Faire cuire les pommes de terre au four à 180 °C pendant 1h15. 
Retirer la pulpe des pommes de terre pendant qu'elle est encore chaude. La passer au presse légume et la mettre dans un saladier. 
 
Réserver le blanc des oeufs. Ajouter les jaunes d'oeufs l'un après l'autre dans la pulpe de pomme de terre, puis incorporer la farine et le lait. 
 
Réserver l'ensemble ainsi préparé en attendant la cuisson. 
 
 Cuisson des matefaims : 
 
Monter les blancs d'oeuf en neige très ferme. Les incorporer délicatement à la préparation réalisée ci-dessus. 
Faire fondre du beurre dans une poêle, verser une petite louche de pâte et cuire le matefaim comme une crêpe 1 minute de chaque coté. 
On peut réaliser des petits matefaims de 8 cm de diamètre ou une grande crêpe de la largueur de la poêle et la présenter à table coupée comme un gâteau. 
 
Variante 1 
Faire blondir des oignons coupés finement dans la poêle avant de verser la pâte et saupoudrer l'ensemble de fines herbes. 
 
Variante 2 
Faire fondre des lardons coupés finement dans la poêle. Quand les lardons sont croustillants jeter le surplus de graisse avant de verser la pâte dans la poêle et saupoudrer l'ensemble d'un peu de gruyère râpé.
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