


%re dierts: 4  personries
/1:

1 kg
1,5 gous
66.5¢
2/31
200g

4 Dersonern)

De pomme de terre (Kartoffeln)
se D’ail (Knoblauchzihen)

De beurre (Butter)

De lait (Milch)

De creme (Sahne)

Sel (Salz)

Poivre (Pfeffer)
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ETAPE |
Schret 1)

Eplucher, laver et couper les
pommes de terre en rondelles
fines.

(Kartoffeln schalen, waschen
und in dinne Scheiben
schneiden.)
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ETAPER

Schrid 2)

.

(Den Knoblauch sehr fein
hacken.)

Hacher l'ail trés finement.
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ETAPE 3
Schritt 3)

Porter a ébullition dans une
casserole le lait, L'ail, le sel
et le poivre.

(Milch, Knoblauch, Salz und
Pfeffer in einem Topf zum
Kochen bringen.)
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ETAPE 4

Schridt 4)

Puis y ajouter les pommes de
terre et laisser cuire 10 a 15
min, selon leur fermeté.
(FUgen Sie dann die Kartoffeln
hinzu und lassen Sie es 10 bis
15 min kochen,je nach ihrer
Festigkeit.)
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ETAPE 5

(Schrett 5)

Préchauffer le four a 180°C
et beurrer un plat a gratin a
'aide d'une feuille de papier
essuie-tout.

(Den Ofen auf 180°C
vorheizen und die
Auflaufform mit Butter
einschmieren.)

fa
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ETAPE 6
Schritt 6)

Placer les pommes de terre
égouttées dans le plat. Les recouvrir
de créme, puis disposer des petites
noix de beurre sur le dessus.

(Die Kartoffeln in die Auflaufform
geben. Mit der Sahne bedecken und
danach kleine Butterstlcke darauf
tun.)
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ETAPE7

Schrid 7)

Enfourner pour 50 min a
1 heure de cuisson.

(FGr 50min bis 1 stunde
kochen lassen.)




et voulg!

Mais ce n'est pas tout...
(Aber das ist nicht alles...)







rédiertts: 2 éaﬂuefées
7 2. 6aguefées)

e 400g De farine de froment (Weizenmehl (Type 405))
e 1% cuillérée Desel (1% TL Salz)

e 1 pincée De sucre (1 Prise Zucker)

e Yade cube De levure fraiche (% Wirfel frische Hefe)

e 270 ml D’eau tiede (lauwarmes Wasser)

. Un peu de la farine pour la préparation de la pate

(etwas Mehl zur Teigverarbeitung)
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ETAPE I

Schréd 1)

Mélanger la farine, le sel
et le sucre dans un bol.
(Mehl, Salz und Zucker in
einer Schussel mischen.)

“
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ETAPE 2

Schret 2)

Emiettez la levure et
ajoutez 270 ml d'eau tiede.
(Die Hefe zerbrockeln und
270 ml lauwarmes Wasser
hinzugeben.)

R
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ETAPE 3

Schrit 3

Pétrir le tout jusqu'a ce qu'il
n'y ait plus de farine. Couvrir
la pate et laisser reposer 2
heures.

(Alles kneten, bis kein Mehl
mehr vorhanden ist. Den Teig
abdecken und 2 Stunden
ruhen lassen.)
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ETAPE 4

Schritt 4)

Déposer la pate sur une
surface de travail farinée
et la couper en deux.
(Den Teig auf eine
bemehlte Arbeitsflache
legen und halbieren.)




ETAPE 5

Schritt 5)

Préchauffer le four a
230° (210° pour le four
ventilé).

(Backofen auf 230° (210°
bei Umluft) vorheizen.)

222
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ETAPE 6

Schrétt 6)

Formez chague morceau de
pate en un long fil et mettre
sur une plaque de cuisson
(Avec du papier de cuisson).
(Jedes Teigstuck mit den
Handen zu einem langen
Strang formen und auf ein
Backblech mit backpapier
legen.)
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ETAPE7

Schréd 7)

Ajouter un peu de farine
sur la pate.

(Ein wenig Mehl auf den
Teig geben.)
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ETAPE 8

Schrédt 8)

)

Faire cuire au four pendant
30 min.

(Im Backofen fur 30 min
backen lassen.)

@

)




(FertigV
Maintenant vous pouvez en
profiter avec le Gratin
Dauphinois. (Jetzt konnt ihr es

mit dem Gratin Dauphinois
geniessen.)

\ 60/1/177061%
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Nous avons choist ces recettes parce

que nous Voulions ess%e/;ueé{ue

chose de nouveais et quelles fort aussi

partie de la cutsine francaise
tradetionnelle

De plus, le Gratin Dauphinois S
conﬂie/tff bien a Lhiver car ?[D saqét dun !
plat hivernal.
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(Wir haben uns fir diese Rezepte
erntschieden well Wir etwlas neues

ausprobieren wollten und sie auch zur
tradtionellen, franzgsischen Kiche
F?a(/{szeicﬁs gizo"re/z.
erdem passt der (ratin S
Dausp mayjéw ’Wgtéerda es \%
eine Wirtterliche Spetse ist) L
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