Pommes de terre

Gratin Dauphinois  / Maryse Roy
Ecraser une gousse d’ail dans le fond du plat, le beurrer.
Etaler une 1ere couche de pomme de terre (coupées en rondelles),
 Salé (très peu), poivrer, mettre de la noix de muscade râpée (peu)
Mettre un peu de crème fraiche, recouvrir de gruyère râpé, ajouter quelques carrés de beurre ; 
Faire une 2eme  couche de pomme de terre et refaire la même opération que pour la 1ere  couche ,
Autant de fois que l’on veut, et selon le nombre de personne ; puis ajouter de lait (froid ou chaud) 
Celui-ci doit recouvrir les pommes de terre.
Compter 1 heure et demie à 2 heures de cuisson.
                                 ______________________________________________
Gratin de pomme de terre 
Pomme de terre à  l’eau (1 kg) écrasées ou en rondelles
Mettre du bœuf haché et 3 gros oignons, entre 2 couches de pommes de terre 
Terminer le gratin en mettant dessus, 2 œufs et du beurre 
Cuire à four chaud 
                           _________________________________________________
Pomme de terre Sarladaises (pour 4 personnes) : 
400 g de pomme de terre 
100 g  de graisse de canard
3 gousses d’ail
1 petit bouquet de persil 
Sel, poivre
Couper l’ail, ciseler le persil, couper en rondelles les pommes de terre épluchées.
Chauffer la graisse de canard dans une poêle.
Faire sauter les pommes de terre, à feu modéré, sans cesser de remuer, pendant 30 à 40 minutes.
Assaisonner à mi-cuisson, ajouter persil,  ail, en remuant.
Servir chaud.
 
 
