pazapah LE CARNET GOURMAND

Gratin dauphinois a la creme

Pour 1 gros gratin

Cuisson : 20 minutes a la casserole, puis 30 minutes au four a 180 °C

INGREDIENTS ON PASSE EN CUISINE

1200 g de pommes de terre spécial gratin Prépare les pommes de terre

500 ml de créme entiére liquide a 30 % Coupe les pommes de terre en fines lamelles et hache les gousses d’ail.

2 gousses d’ail Commence la cuisson a la casserole

Sel et poivre Dépose les pommes de terre dans une casserole. Verse la creme, ajoute I'ail,

. sale et poivre. Laisse cuire 20 minutes a feu moyen.
Beurre demi-sel

Fais gratiner au four

Verse le tout dans un plat a gratin. Ajoute quelques noix de beurre demi-sel sur
le dessus et enfourne 30 minutes a 180 °C. Sers bien chaud. C’est prét,
régale-toi !

Quantités ajustées ; étapes décrites pour la recette de référence. Adaptez le plat et surveillez la cuisson.
Recette : pazapah sur Instagram.

pazapah


https://www.instagram.com/pazapah/reel/Ddi8zM1qEv8/

