MISE EN PAGE TYPE

Nom de la famille :

Prénom(s) de(s) enfant(s) :

Classe (s) : 

Titre de la recette : Gratin dauphinois
Temps de préparation : 20 min

Temps de cuisson : 2 h

Recette pour combien de personnes :

Ingrédients :

· 2 kg de pommes de terre à chair ferme

· 60 cl de crème fraîche épaisse

· 60 cl de lait entier

· 1 gousse d’ail

· Noix de muscade

· Sel, poivre

Etapes de la recette (8 maxi) :

1. Préchauffez le four th 5 (150 °C). Épluchez les pommes de terre, lavez-les et coupez-les en rondelles fines. 

2. Coupez la gousse d’ail en deux et frottez-en l’intérieur de six petits plats à gratin individuels.

3. Disposez une couche de pommes de terre dans le fond des plats. Recouvrez-la d’une couche de crème. Ajoutez du sel, du poivre et une pincée de noix de muscade râpée. Recommencez l’opération jusqu’à épuisement des ingrédients.

4. Versez le lait par-dessus. Enfournez et faites cuire pendant 2 heures 

5. Servez dès la sortie du four en accompagnement d’une viande ou avec une salade verte. 

Histoire/anecdote de cette recette :

C’est mamie qui a donné la recette de ce gratin à maman.

On le fait souvent en hiver et il n’y en a jamais assez !
