GRATIN DAUPHINOIS

Originaire de larégion du Dauphiné ??, le Gratin Dauphinois est un plat traditionnel et généreux qui célebre
lasimplicité et lagourmandise. || se compose de fines rondelles de pommes de terre ?, lentement cuites dans
une créeme onctueuse ? parfumée al'ail ? et parfois agrémentée d'une touche de muscade .

I nfos

e Tempsde préparation: 25 mins
e Tempsde cuisson: 40 mins
e Portions: 8

Ingredients

¢ 1 cuillére a soupe de beurre non salé

¢ 8 onces de fromage Gruyere

e 2 1/2 livres de pommes de terre Y ukon Gold

e 3 goussesdail

e 2 tasses de créme épaisse

e 2tassesdelait entier

e 1 cuillere acafé de sel casher

e 1 cuillere &café de poivre noir fraichement moulu
e 1/2 cuillere & café de noix de muscade moulue

o 2 feuillesdelaurier séchées



e 1 cuillere acafé defeuilles de thym frais

Préparation

Etape 1l

Placer une grille au milieu du four et chauffer le four a 350°F. Enduire un plat de cuisson de 9x13 pouces ou
un autre plat de cuisson de 4 pintes avec 1 cuillére a soupe de beurre non salé. Raper 8 onces de fromage
Gruyeére sur les grands trous d'une rape (environ 2 tasses).

Etape 2

Eplucher 2 1/2 livres de pommes de terre Y ukon Gold, enlever lesimperfections, les couper en rondelles d'un
quart de pouce d'épaisseur et les placer dans une grande casserole. Hacher 3 gousses d'ail. Ajouter I'ail haché,
2 tasses de créme épaisse, 2 tasses de lait entier, 1 cuillére a café de sel kosher, 1 cuillére a café de poivre
noir, 1/2 cuillére a café de noix de muscade et 2 feuilles de laurier séchées. Porter a ébullition afeu moyen.

L aisser mijoter, en remuant souvent, jusqu'a ce que les pommes de terre soient tendres a lafourchette mais
encore légerement fermes, 5 a 7 minutes. Retirer et jeter les feuilles de laurier.

Etape 3

A I'aide d'une cuillére atrous, transférer lamoitié des pommes de terre dans le plat de cuisson préparé et les
disposer en une couche uniforme. Recouvrir de la moitié du fromage répé. Disposer |e reste des pommes de
terre sur le fromage en une couche réguliére. Verser environ 2 tasses du mélange de creme sur les pommes de
terre, en sarrétant juste en dessous de la couche supérieure. (Ne pas utiliser tout le mélange de créme.)
Recouvrir du reste du fromage.

Etape4

Cuire au four jusqu'a ce que les pommes de terre soient dorées et facilement percées avec un couteau jusqu'au
fond du plat de cuisson, 40 a 45 minutes. Garnir d'une cuillere & café de feuilles de thym frais et laisser
refroidir au moins 15 minutes sur une grille avant de servir.



