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Gratin
dauphinois

g

cuisson au tour

Pommes de terre

(D commencer ayee la MED
> cowgeil: couper
5 1-2 gousses d‘ail @ peler, partager, frotter un plata gratin -~ (4 qoucee dal eu
préparé pekiks morceaux
¢k a cuire ayec
200 ¢ 800 g pommes de terre @ laver, peler, rincer
émincer ou raper

type cylinaice déposer dans le plat a gratin préparé

Llhalr \arnmeuse>

daws le sachek bleu | L
@ MEP — mdinkenank, tu ac touk ce @w( EMJ;

1dl 4dl lait
h=1dl 2-3dl creme
h—1cc sel

poivre, muscade @ piéparer le V\/\émV\ﬂe

@ év. porter a ébullition dans une casserole
verser sur les pommes de terre

@ cuisson::
partie inférieure du four a 180—200° C

petite portion: 30—-40 min
grande portion: 50-60 min
®) .. et cervir

Conseil e Ajouter 50 g de Gruyére rapé sur les pommes de terre

Twage o fu trouveras des images comme dide pour les ékapes de biravall O-0®

Recette gratin dauphinois. Dans: Affolter, U., & Felder, R., & Jaun Urech, M., Keller, M., Schmid, U.
(2008). Crogu’'menus. Moyen d’enseignement intercantonal pour l'économie familiale (p. 222).
Berne: Schulverlag.
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01108 Gratin dauphinois Croque ’menus p. 222
MEP gratin dauphinois - tout ce dont tu as besoin
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Type culinaire: chair farineuse
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02|08 Gratin dauphinois Croque’'menus p. 222

Eplucher la gousse d’ail, la couper en deux, frotter le plat a gratin avec PATATE.CH

4 rekouy
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03[08 Gratin dauphinois Croque’'menus p. 222
Laver, eplucher, rincer, couper en fines rondelles PATATE.CH
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04|08 Gratin dauphinois Croque'menus p. 222 Type culinaire: chair farineuse

MEP gratin dauphinois - c’est parti PATATE.CH
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05/08 Gratin dauphinois Croque’'menus p. 222
Mesurer le lait et la creme, assaisonner et melanger

4 rekouy
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0608 Gratin dauphinois Croque'menus p. 222
Verser le mélange dessus de sorte a recouvrir les pommes de terre PATATE.CH
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180-200 °C/*'
50-60 min: 4

07108 Gratin dauphinois Croque'menus p. 222
Cuire dans la moitié inferieure du four PATATE.CH
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