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Gratin dauphinois

e Par vision-plaisir

Le gratin simple et trés agréable.
Ingredients:

« 1.200 kg de pommes de terre
« 3 gousses d'ail

« 500g de lait demi-écrémé

« 300g de creme liquide

« sel poivre

. muscade en poudre

Recette pour: 6 personnes

Accord mets et vins
Pour accompagner votre homard

orillé.
visite du site

Réalisation:

Eplucher les pommes de terre et I'ail. Couper a la mandoline ou au couteau les pommes de
terre. Hacher 1'ail en prenant soin d'oter le germe. Mettre le lait dans une sauteuse. Porter
a ébullition puis ajouter l'ail et ajouter les pommes de terre. Assaisonner de sel, poivre et
de noix de muscade et faire cuire tout en remuant pendant 10 minutes. Faire tres attention
de ne pas faire briler le fond du récipient. Verser hors du feu la creme liquide et bien
mélanger. Verser dans un plat a rotir et cuire au four a 180°C pendant 1h. Vous pouvez
ajouter de I'emmental rapé sur le gratin dauphinois. Il existe plusieurs facons de réaliser
un gratin dauphinois, par exemple avec I'ajout d'ceufs pour le c6té plat complet.



https://www.vision-plaisir.fr/blog/do/author/4e8227edb4936fde4dbcf227

Recette de www.vision-plaisir.fr
Mais il faut garder a l'esprit que le gratin dauphinois est un plat crémeux et non un gateau

de pommes de terre. Dans des recettes a venir, je vous présenterai des variantes du gratin
dauphinois. A vous de choisir le meilleur pour vos convives.
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