             
                               




RECETTE N° 3
	GRATIN BELLE-MERE

	Ingrédients :
[image: image1.wmf]
	- 600 g de poireaux
- 500 g de carottes
[image: image2.wmf]- 1 kg de pommes de terre
- 100 g de beurre
- 2 têtes d’ail
- Persil haché
- 30 cl de crème liquide


	Recette :
Eplucher les légumes puis les rincer à l’eau claire.
Râper les carottes et tailler les poireaux en julienne assez fines.

Faire suer à couvert dans une sauteuse les carottes avec beurre, ail et persil.

Une fois bien sués, ajouter 15 cl de crème liquide et laisser cuire environ 10 minutes afin de faire réduire la crème de moitié.

Verser la préparation dans le fond d’un plat à four légèrement beurré.

Renouveler l’opération avec les poireaux puis les étaler sur la couche de carottes.

Mettre les pommes de terre à cuire à l’eau salée. Les mettre en purée avec beurre et crème (ou lait) et garnir le reste du plat avec cette préparation.

Passer au four à 200° environ 10 mn.

Pour plus de gourmandise, vous pouvez y ajouter du gruyère ou du comté râpé.

                                                                                Bon appétit !
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