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GRATIN DE BUTTERNUT FACON DAUPHINOIS
'@t - =

Pour 6 personnes | Préparation 20 min | Cuisson 15 min + 50 min

Ingrédients

= | petite courge
butternut (1,2 a 1,4 kg)
ou 1kg net de courge

= 1 belle gousse dail ou

2 petites

m 20 cl de créme fraiche
a30%

= 50cldelait1/2
écrémé

= 70 g de gruyére rapé — -

-
P

Préparation de la recett

233 pincées de sel fin

s Selonlegot: 1/3ca
café de cumin moulu,
un petit morceau de
cépe séché émietté

Eplucher la butternut. La couper en 2 dans le sens
de la longueur, puis enlever les pépins a I'aide d'une
cuillere. Conserver 1 a 1,1 kg de courge. La couper
en trongons de la largeur du robot ou de celle d'une
pomme de terre. Trancher au robot ou couper pour
obtenir de fines lamelles. Presser la gousse d'ail.

Préchauffer le four & 180°C.

Faire précuire la courge : dans une grande casserole

verser la créeme, le lait, I'ail pressé, le sel, le cumin et/

Astuces ustensiles ou le cepe, puis mélanger. Ajouter les lamelles de

Un rasoir a légumes pour
éplucher la courge,

Un robot avec une fonction
trancheuse, réguliérement.

Pour un gain de temps
précieux !

butternut, porter a ébullition puis faire cuire 15

minutes environ a feu doux en remuant

Beurrer un plat gratin, verser le mélange dans le plat
et parsemer de gruyére rapé.

Faire cuire environ 50 minutes au four. Vérifier la
cuisson a l'aide d’'un couteau pointu. Le gratin doit
étre fondant, prolonger la cuisine si besoin.

. Sevir bien chaud !
Plats pour recevoir

Dégustation : Ce gratin accompagnera parfaitement un plat de féte qui laisse une belle
place aux légumes de saison !

Il se conserve 3 jours au réfrigérateur et se réchauffe trés bien au four en le couvrant et en
ajoutant un peu de lait si besoin.

Variantes

Vous pouvez réaliser exactement la méme recette avec des pommes de terre a la place de la
courge butternut et de la muscade a la place du cumin.
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