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Gratin dauphinois revisité a la patate

douce
N ‘ |
\1 15’ préparation Niveau
: 4P°U' 40’ cuisson FACILE :
: personnes !
Ingrédients

1 grosse patate douce ;
20 cl de lait (entier de préférence) |
20 cl de créme liquide (enftiere de :
préférence) :
25 g de beurre :
l1cuil. & café de curry en poudre |
Sel :
Poivre |

Epluchez et coupez tres finement la patate douce.

Dans une casserole, versez le lait et la creme liquide puis portez &
ébullition.

Préchauffer le four th.6 (180 °C) ef beurrez un plat a gratin.

Dans la casserole, ajoutez la patate douce, le curry, sel et poivre.
Laissez cuire 15 min ; la patate douce doit étre Iégerement
fondante.

Versez la préparation dans le plat et enfournez 20 a 25 min.

Servez deés la sortie du four ce bon plat copieux !

Vous pouvez aussi mélanger patates et patates douces, un délice
aussi |

https://www.cuisineactuelle.fr/recettes/gratin-dauphinois-de-patate-douce-311280




