Recette du gratin dauphinois

Cette recette du gratin dauphinois est la véritable recette de la région Rhône Alpes 

Ingrédients pour 6 personnes : 

  2 Kg de pommes de terre
  1 litre de lait
  50cl de crème
  10 gramme de beurre
  2 gousses d'ail
  thym, 1 feuille de laurier
  poivre, noix de muscade et sel 

Préparation du gratin : 

Peler une gousse d'ail, éplucher les pommes de terres, les laver et les essuyer. Les émincer en tranche de 3 mm d'épaisseur. Mettre les tranches de pomme de terre dans un faitout. 
Les mouiller avec le lait et porter à ébullition. Ajouter le thym, le laurier et l'ail pressé. Saler, poivrer et ajouter de la noix de muscade.
Cuire les pommes de terre pendant 40 minutes. Couvrir et laisser infuser pendant 10 minutes.

Préchauffer un four à 220 °C. Peler l'autre gousse d'ail et frotter un plat à gratin avec la gousse. Beurrer le plat avec le beurre.

Disposer une couche de pomme de terre dans le plat, napper avec de la crème fraîche. Recouvrir d'une autre couche de pomme de terre.  Ajouter le reste de la crème. Verser le reste du lait de cuisson des pommes de terre jusqu'à un centimètre du bord. 

Enfourner le gratin dans le four et laisser cuire à 200 °C pendant 20 minutes (le gratin doit être doré uniformément). 
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