Recette du gratin de céleri

Cette recette du gratin de céleri et pommes de terre accompagne l'épaule d'agneau à la cuillère ou le jarret poché à la glace blonde. 

Ingrédients pour 6 personnes : 

  1 Kg de pomme de terre
  1 boule de céleri rave
  2 oeufs
  de l'huile d'olive
  10 gr de beurre
  200 gr de gruyère râpé
  20 cl de crème fraîche
  1 gousse d'ail
  poivre, sel et muscade 

Préparation du gratin : 

Peler les pommes de terre et les couper en deux. Peler le céleri rave et le couper en quatre morceaux. Remplir une marmite d'eau et plonger dedans les pommes de terre et le céleri. Faire cuire pendant 30 minutes à couvert. Égoutter les légumes.

Ecraser les pommes de terre et le céleri dans un grand saladier avec une fourchette. Ajouter un peu d'huile d'olive, les deux oeufs, la crème fraîche et 120 gr de gruyère pâté. Mélanger l'ensemble à la cuillère. Poivrer et saler. Ajouter un peu de noix de muscade râpée.

Préchauffer un four à 230 ° C. Peler la gousse d'ail et frotter un plat à gratin avec . Beurrer le plat avec le beurre.
Verser le mélange de légumes dans le plat et saupoudrer avec le reste du gruyère râpé.
Enfourner le gratin dans le four et laisser cuire à 200 °C pendant 20 minutes (le gratin doit être doré uniformément. 

Variante pour l'accompagnement de filet mignon de porc à l'orange : 

Peler une orange à vif et faire pocher l'écorce dans de l'eau bouillante. Couper en fines lamelles les écorces et en incorporer un peu dans le mélange de pomme de terre et céleri avant de verser la préparation dans le plat à gratin. 
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