
Épluchez et coupez les pommes en petits cubes. Mélangez les pommes avec le céleri. Salez, poivrez
et y ajoutez des graines de cumins ainsi que de la noix de muscade râpée.

Épluchez et coupez le céleri en petits cubes. 

•1 céleri-rave

•2 pommes (le fruit)

•125 g de lardons fumés (facultatif)

•10 tranches de fromage à raclette de Savoie 

IGP

•10 cl de crème fraiche liquide entière

•1 c à café de graines de cumin 

•Sel et Poivre 

•Noix de muscade 

•5g de beurre

Préchauffez le four à 200°C

GRATIN DE Céleri et pommes façon tartiflette
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Beurrez un plat à gratin. Versez le tout dans le plat. Arrosez de crème fraiche et ajoutez les 
fameuses tranches de fromage à raclette ! 
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Cuire le gratin 20 minutes au four 
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Le faire cuire dans de l’eau salée. Si vous souhaitez ajouter des lardons : vous pouvez les faire
cuire dans l’eau salée avec le céleri rave. Cuire le tout 15 minutes !

À déguster chaud avec une salade
verte !

https://www.panierdesaison.com/2013/03/gratin-celeri-pommes-tartiflette.html


