pazapah LE CARNET GOURMAND

A garder, a cuisiner, a partager.

Gratin de pommes de terre raclette

1 h - 4 personnes

INGREDIENTS ON PASSE EN CUISINE

500g de pommes de terre 1. Epluchez puis coupez des pommes de terre en tranches.

2 oignons 2. Coupez des oignons en fines rondelles.

1 poignée de persil 3. Dans un plat a gratin, déposez les pommes de terre coupées en tranches

Fromage : avec les rondelles d’oignons. Puis a cbté, préparez la plus gourmande des
béchamels.

200g de raclette
4. Dans une poéle a feu doux, faites fondre le beurre. Ajoutez la farine sans

L el - cesser de remuer. Une fois cette préparation bien lisse, incorporez petit a petit
50g de beurre le lait. Salez, poivrez et ajoutez une pincée de noix de muscade.

50g de farine 5. Rapez la raclette et incorporez-la dans la béchamel. Mélangez le tout.

60cl de lait 6. Versez la sauce béchamel raclette sur les pommes de terre. Etalez-la a

Sel, poivre I'aide d’'une cuillére.

1 pincée de noix de muscade 7. Ca part au four pendant 45 minutes a 180 °C. Une fois la cuisson terminée,

hachez du persil et déposez sur le gratin avant de servir.

Quantités ajustées. Les quantités citées dans les étapes renvoient a la recette de base.
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