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DAUPHINOIS

Ana Hidalgo Rodriguez

Adriana Gonzélez
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["HISTORIE

Le gratin dauphinois est un plat classique et trés anclen typique de la culsine frangaise. Est originaire, comme son n
lindique, du Dauphiné (actuelle région de Grenoble).Les Frangals préparent cette recette généralem;nt une fois pa:m
semaine, ou tous les 15 jours,

C'était le plat préféré de Napoléon. C'est dans la province frangalse du Dauphiné que ce gratin a été goQté pour la
premiere fois, et la recette c'est lentement perfectionnée au fil des ans.

Et un fait curieux est que le vrai gratin dauphinois n'a pas de fromage.

1 1,5kg de pommes de terre a chair ferme

2 50cl de lait entier

3 30clde créme fraiche entiére liquide de cuisson

4 6goussesdail

5 Une pinceé de sel et de poivre

6 Un morceau de beurre

7  Clest aussi a volonté si on veut ajouter son fromage préferé.
ETADES DE PREPARATION POUR LE GRATIN DAUPHINQIS SONT :

Premier épluchez et hachez trés finement les gousses d‘ail. Lavez et pelez les pommes de terre, puis coupez-les en
rondelles d'environ 5 mm d'épaisseur. Dans ce cas, les variétés Charlotte ou Monalisa sont recommandées, elles

donneront un léger goilt sucré, I'important est que la pomme de terre soit a chair jaune et pas tres dure.

. Alors préchauffez votre four a 210 degrés, et beurrez un plat a gratin profond avec 20 grammes de beurre, Plus tard,

déposez une premiére couche de rondelles de pommes de terre, et recouvrez le fond du plat.

. Par ailleurs, salez et poivrez. Puis recouvrez de quelques copeaux de beurre et d'un peu d'ail haché. Et répétez
I'opération jusqu'a épuisement des pommes de terre, de |'ail et du beurre.

Versez doucement le lait sur les pommes de terre, jusqu'a ce qu'il arrive presque a hauteur mais il ne doit surtout pas

les recouvrir.

Pour obtenir un gratin dauphinois crémeux, enfournez pour 50 min. Puis, a la sortie du four, versez toute la creme

liquide sur les pommes de terre, et enfournez a nouveau pour 35 min.

Pour finir, attendre jusqu’a ce que la surface soit dorée, laissez tiédir 5 minutes avant de servir la recette.

COMME ASTUCES ET CONSEILS POUR GRATIN LE GRATIN DAUPHINOIS IL FAUT :
Servez ce plat avec une salade de roquette pour apporter un peu de fraicheur. Aus

viandes rouges.
Le secret de cette préparation est dans la cuisson lente avec la créme et le lait pour avoir un

finalement n’oubliez pas de profiter de votre recette !

si Il est idéal pour accompagner des

go(t délicieux. Et
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| LA PATE DE CREPES

INGEDIENTES (POUR 4 PERSONNES)
- 500 g de Farine
- 100 g de beurre

=70 ml de lait
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TARRINE TIGE POELE LOUCHE PLAT
r---——---------------------------------_-----------—---------------------------------------1
PREPARATION:

1.- Mettez 250 g de farine dans une terrine. Faites un puits et cassez-y 3 oeufs entiers.

2.- Ajoutez 40 g de beurre fondu, une pincée de sel et un peu de lait. Travaillez énegiquement la pate avec une cuillére.
3.- Ajoutez progresivement un demi-litre de lait; la péte doit devenir homogéne et sans grumeux.

4.- Laissez reposer la pate pendant 1 heure, recouverte d “une serviette.

5.- Versez une louche de pate dans la poéle bien chaude, et faites dorer chaque crépe des deux cétes.
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