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Gratin de pommes de terre, fenouil, tomates et carottes



Gratin de pommes de terre, fenouil, tomates et carottes
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	5 von 5 étoiles


Évaluer la recette
(5 étoiles / 6 avis)
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Ingrédients
Afficher la recette de 3 portionsAfficher la recette de 5 portions4 portions




	Quantité	Ingrédients
	plat allant au four d'env. 23 cm de Ø
	beurre pour le moule
	600 
g	de pommes de terre à chair farineuse, râpées à la mandoline
	250 
g	de fenouil, râpé finement à la mandoline
	150 
g	de grosses carottes, coupées de biais en fines rondelles à la mandoline
	2	tomates épépinées, coupées en rondelles
	100 
g	de Gruyère AOP râpé
	Liaison:
	4 
dl	de lait
	2,5 
dl	de demi-crème
	2 
cs	de fécule de maïs
	1 
gousse	d'ail pressée
	2 
cs	de basilic finement ciselé
		sel, poivre

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation30min

	Cuisson1h

	Temps total1h30min






Changer d'affichage

	Disposer les pommes de terre et les légumes en couches successives dans le plat beurré, en parsemant de Gruyère entre chaque couche.
	Liaison: mélanger tous les ingrédients, verser dans le plat beurré.
	Cuire 50-60 min dans la partie inférieure du four préchauffé à 200° C.


Une bonne pâte et une crème: 9 infos sur l'irrésistible gâteau à la crème




Par portion:
Énergie: 1943kJ / 464kcal, lipides: 28g, glucides: 37g, protéines: 15g


Astuces pratiques

	Comment obtenir un gratin parfaitement doré?
Voici nos quatre astuces pour obtenir un gratin bien gratiné:

Pour qu'une jolie croûte dorée se...





	Peut-on préparer à l'avance un gratin de pommes de terre?
Il est possible de préparer un gratin de pommes de terre à l'avance, le jour-même ou la veille. P...





	Qu'est-ce que la fécule?
Les fécules les plus courantes sont la fécule de froment (Epifin), la fécule de maïs (Maïzena)...





	Quelle est la différence entre chaleur de voûte, chaleur de sole et air chaud?
Sauf mention contraire, les températures spécifiées dans les recettes se réfèrent en principe ?...







À découvrir aussi

	


Culture de moisissures et oxygène
L'origine du bleu dans le fromage 


	


Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 


	


VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
	



de saison



Lapins en pâte à tresse
	Préparation50min
	Temps total2h12min
	VeggieVeggie
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Beurre à l'ail des ours
	Préparation10min
	Temps total10min
	VeggieVeggie
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Lasagnes aux champignons et aux épinards
	Préparation30min
	Temps total55min
	VeggieVeggie
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Gâteau aux carottes
	Préparation45min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie
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Gratin bolognaise
	Préparation45min
	Temps total1h25min
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Recettes de saison, infos et concours en un clic.
S'abonner à la newsletter	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast






Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-



SwissmilkAgriculteurs suisses: nos vaches, nos produits, notre passion





Votre livre de cuisine en ligne avec des recettes de saison, toutes les infos pour manger équilibré et les atouts du lait suisse.
Accéder au site Producteurs de lait
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