HELLO

FRESH Gratin de pommes de terre * %

6 portions | avec thym, cheddar blanc et échalotes croustillantes

35 minutes

Mélange d’épices
pour sauce
crémeuse
2c.asoupe |
4 c. a soupe

Ciboulette
7g|14g

Pomme de terre
rouge
500g | 1000 g

O

Parmesan, rapé
grossiérement
s tasse | 1tasse

Si vous avez commandé deux trousses-repas,
suivez les instructions pour 12 personnes.

Allergenes Hé, les cuisiniers! Vous trouverez les informations nutritionnelles sur le site Web ou dans l'appli.
Les ingrédients sont emballés dans des installations ot 'on manipule aussi des ceufs, du poisson, des crustacés, des fruits de mer, du lait, de la moutarde, des arachides, du sésame, du soya, des sulfites, des noix et du blé.
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Quantiteés dingrédients

O

Créme
113 ml | 226 ml

&

Echalotes frites
28g | 568

Q

Cheddar blanc,
rapé
Yz tasse | 1tasse

v

Thym
3%g|7g

56g | 113g

6 personnes 12 personnes



Essentiels a avoir a la maison | Beurre non salé, poivre Unitesde 3 ¢ asoupe | (2c.asoupe), d’huile
mesure a

Matériel | Tasses a mesurer, cuilléres & mesurer, grande poéle allant au four, fouet chaque etape 6 personnes 12 personnes  Ingrédient

Commencer les pommes de
terre

Assembler le gratin Ratir le gratin dauphinois

« Disposer soigneusement la moitié despommes - Lorsque le mélange de pommes de terre

« Avant de commencer, préchauffer le four de terre en une couche uniforme dans la poéle bouillira, le retirer du feu et le parsemer de
o o contenant la sauce a la créme, puis recouvrir parmesan et de thym. (REMAROQUE : A défaut
230 °C (450 °F). > ¢ ) )
y ; 5 de la moitié du cheddar blanc. Répéter avec d’une poéle allant au four, transférer avec
+ Laver et sécher tous les fruits et [égumes. le reste des pommes de terre, puis garnir du précaution le mélange de pommes de terre
reste du cheddar blanc. bouillant dans un plat de cuisson de 20 x 20 cm
+ Couper Ees pommes de terre en rondelles de « Porter a ébullition a feu élevé. [8x 8 po]ou23x33cm[9x13 po] pour 4 pers.,
0,5 cm (Ya po) d'épaisseur. . puis parsemer de parmesan et de thym.)
* Retirer 1 c. asoupe (2 c.asoupe) de f.gmlles de « Rotir au centre du four de 22 a 28 min, jusqu’a
thym des tiges, puis les hacher grossierement. ce que les pommes de terre soient tendres et
« Chauffer une poéle moyenne allant au four (une dorées.

grande poéle pour 4 pers.) a feu moyen.

« Ajouter 1 c. a soupe (2 c. a soupe) de beurre,
puis faire tournoyer la poéle pour le faire fondre.

« Incorporer en fouettant le mélange d’épices
pour sauce crémeuse et les trois quarts du
thym. Poivrer. Bien fouetter pendant 1 min.

« Incorporer en fouettant % tasse (1 tasse)
d’eau. Une fois que le mélange soit homogene,
incorporer la créme en fouettant.

)

Terminer et servir

+ Entre-temps, émincer la ciboulette.

» Lorsque le gratin dauphinois sera prét,
le retirer du four avec précaution et le
laisser reposer pendant au moins 5 min.
(REMARQUE : La poignée de la poéle sera trés
chaude.)

« Couvrir et garder au chaud jusqu’au moment de
servir. (CONSEIL : Mettre au four de
334 min juste avant de servir pour s’assurer
que le fromage soit fondu.)

+ Parsemer de ciboulette et d’échalotes frites
avant de servir.




