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Bonjour Nal,


j'ai faim. Il est 11h du matin, et j'ai faim. C'est sans doute dû à un réveil capricieux qui m'a poussé à me lever en vitesse pour pas rater le bus et arriver à l'heure au boulot sans passer par la case petit déjeuner.


Dans un autre journal qui parle de potard la discussion dérive sur des casseroles, et mes pensées m'ont menées vers des idées de recette. Il n'y a pas de question technique, mais je donne une recette quand même (ref needed?).

Introduction


Le gratin dauphinois. Pourquoi? Parceque c'est bon, c'est autant végétarien compatible (y'a que des bonnes choses et de la crème) que carnivorien compatible (on peut ajouter une bonne viande pour compléter le plat), c'est assez économique, ça se mange aussi bien chaud en sortie de four que réchauffé le lendemain, ça cale son homme (ou sa femme, ou les couples, ou n'importe quel rassemblement de personnes), les quantités se font à l'oeil sans rien avoir à mesurer, ça se cuisine aussi bien dans un four que dans une casserole (si si) c'est économique, et surtout ça tabasse gustativement. Bref, c'est simple, c'est bon, les qualités nutritives sont excellentes (de toute façon, la pomme de terre c'est bon à la base, donc n'importe quel plat à base de patate c'est bon), et voilà j'ai encore plus faim.

Ingrédients


Bon, un gratin dauphinois, c'est quoi? Basiquement, c'est des pommes de terre coupées en rondelle, alternées avec de la crème et assaisonnées avec de l'ail, du sel et de la muscade. Ca se décline à l'infini, certains ajoutent des choses, d'autres en ôtent, mais rappelez vous d'une chose: jamais de gruyère rapé! Les puristes vont te choisir la pomme de terre truc ou machin, ou la crème qui vient d'un petit producteur sur le marché bidule, mais en vrai on s'en fout. Si t'as de la pomme de terre charlotte ou agatha, tu prends, sinon tu prends ce qu'il y a. Pour l'épaisseur des tranches, vazy comme tu veux (plus c'est épais plus c'est long à cuire ceci dit, mais sinon, c'est pareil). La crème, pareille. Si tu en as que tu aimes, prends là, sinon n'importe quelle briquette fera l'affaire. L'ail, il en reste toujours un fond dans le frigo, et la muscade aussi.

Au four:


On peut précuire les pommes de terre à l'eau pour obtenir un plat plus léger, mais sinon, bin c'est simple:

un plat préalablement huilé (beurre, huile d'olive ou huile), une couche de patates coupées en rondelles, une couche de crème, une couche de patates, etc.. et toutes les 2 ou 3 couches, un peu de muscade de sel et d'ail, jusqu'à épuisement des patates, de la crème ou remplissage du plat (ne pas dépasser les 2/3 est conseillé). ensuite, zou, au four (environ 200°) et en avant. C'est un peu long selon la hauteur du plat (1h30/2h00). Après, c'est comme un gâteau, on plante un couteau et si les pommes de terre sont moelleuses,  c'est que c'est bon \o/

A la casserole


C'est à peu près comme au four, tu huiles bien le fond de la casserole car ça va attacher (si, mais c'est pas grave). Puis tu alternes comme dans le plat, tu couvres (super important) et tu fais cuire à feu doux. Pour savoir si c'est cuit, pareil, tu plantes un couteau et les pommes de terre doivent être moëlleuses. Quand j'étais étudiant je le faisais souvent, et ça n'a pas à rougir devant un gratin au four.

License


Ceci est une recette libre (on est sur linuxfr quand même hein :) ), placée ou licence CC-By-SA 4.0 ou toute autre licence plus libre. A l'image des codes sources copiables et adaptables à l'infini, vous avez un droit imprescriptible à vous faire bien à manger et profiter du gratin dauphinois tant que vous voulez \o/
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