Gratin de patates douces
« Candied sweet potatoes »
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Ingrédients
1kg de patates douces, si possible orange

125g de sucre roux

50 g de beurre

1 citron bio

1 c à café de gingembre en poudre


Laver puis éplucher les patates, les couper en deux et les faire cuire de 15 à 20 minutes dans de l'eau bouillante. La pointe du couteau doit s'y enfoncer. On peut aussi les faire cuire en robe, et les peler après cuisson. 

Les couper en rondelles de 0,5 cm d'épaisseur.

Mélanger le sucre avec le zeste du citron et le gingembre. 

Beurrer un plat à gratin, y disposer la moitié des patates, couvrir de la moitié du sucre et recommencer. Parsemer avec le reste du beurre coupé en petits morceaux. Faire cuire pendant 20 minutes. 

Servir bien chaud, accompagné de crème fraîche froide.
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