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Gratin de pommes

de terre au Morbier

Pour 4 personnes :
8 belles pommes
de terre (Bintje),
2 gousses dʼail,
20 cl de crème liquide,
200 g de morbier,
poivre, muscade.

Préchauffer le four th. 6 5180°).
Frotter avec une gousse dʼail les 4 petites cocottes (ou un plat à gratin).
Eplucher, laver et essuyer les pommes de terre. Répartir une première couche dans les plats.
Parsemer avec un peu dʼail haché, poivre et muscade. Faire une première couche de Mor-
bier, puis remettre des pommes de terre et ainsi de suite jusquʼà épuisement des ingrédients.
Saler légèrement car le fromage peut lʼêtre déjà. Répartir la crème dans chaque cocotte.
Mettre les cocottes au four avec leur couvercle pendant 35 minutes, ou couvrir le plat avec
du papier aluminium. Au bout de ce temps, enlever les couvercles (ou le papier) et poursui-
vre la cuisson jusquʼà ce que les gratins soient bien dorés.
Servir à la sortie du four avec une salade verte et éventuellement du jambon de montagne.


