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Ingrédients pour 4 personnes

—500g de pommes de terre (U » "1 6 500g)
—250ml de lait (4%l 250ml)

—300ml de creme fraiche (4% ) — 4 300ml)
—2 gousses d’ail (ICAIZ< 2 F)

—200g de fromage (F— X 200g)

—sel (8), poivre (##), muscade (Fv % %)
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() Versez une couche d’appareil, mettez les pommes de terre et le fromage, et
ainsi de suite.
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() Epluchez les pommes de terre et coupez-les a I'épaisseur de 3 mm.
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() Ecrasez l'ail, et dans un bol, mélangez I'ail, le lait, la créme, la muscade, le
poivre et le sel.
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() Frottez un plat a gratin avec une gousse d’ail.
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() Mettez au four 60 minutes a 180°C.
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