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>T Gratin Dauphinois
Toplam 140 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 65 dk 6 kişilik Orta ~340 kcal Açl1k bar1 5/10

Dauphine bölgesinden ince patates dilimleri, krema ve sar1msakla f1r1nda kadifemsi pişer.

Malzemeler

• 1 kg Patates

• 2 su bardağ1 Krema

• 1 su bardağ1 Süt

• 2 diş Sar1msak

• 0.3 çay kaş1ğ1 Muskat

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Patatesleri ince ve eşit dilimler halinde kesin.

2. Krema, süt, sar1msak, tuz ve muskat1 küçük tencerede 5 dakika 1s1t1n.

3. F1r1n kab1n1 yağlay1p patatesleri kat kat dizin.

4. S1cak kremal1 kar1ş1m1 patateslerin üstüne dökün.

5. Kab1 170°C f1r1nda 60 dakika pişirin, patatesler sertleşmesin diye kremay1 eksiltmeyin.

6. Gratini 10 dakika dinlendirip dilimleyerek servis edin.

PÜF  NOKTASI

Patatesleri ince ve eşit dilimleyin; tepside ayn1 anda yumuşar.

SERVIS  ÖNERISI

Izgara et yan1nda garnitür olarak servis edin.

Alerjenler

Süt
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