Cartofi Dauphinoise

Difficulty easy
Preparation time 15 min
Total time 50 min
Serving size 6 portii
Ingredients

2 catei de usturoi

1200 g cartofi, descojiti, feliati subtire (2-3 mm)
500 g smantana grasa (cca. 48% grasime)

2 lingurite sare de mare

2 prize piper negru macinat

1 priza nucsoara macinata

100 g branza Gruyére, rasa (optional)

Nutrition per 1 portie
Calories 1521 kJ / 363 kcal
Protein 6 g

Carbohydrates 33 g

Fat23 g

Preparation

1. Preincalziti cuptorul la 210°C.

2. Puneti usturoiul in bolul de mixare si maruntiti 5 sec./viteza 5.

3. Adaugati cartofii, smantana, sarea, piperul si nucsoara, apoi cu cosul de
indbusire pe capac, in locul paharului de masurare, gatiti 20
min./100°C/invers/viteza lingura. Transferati intr-un vas pentru copt (aprox.
30 cm x 22 cm).



4. Presarati cu branza Gruyere (daca folositi). Coaceti timp de 15 minute
(210°C) sau pana devin aurii deasupra. Serviti imediat.

Useful Items
cuptor, vas pentru copt (30 cm x 22 cm)

Hints & Tips

« Poate fi o garnitura potrivita pentru carne preparata la gratar sau prajita si
este delicioasad acompaniata de un vin rosu.

« Cartofii Dauphinoise gratinati, originari din regiunea Dauphiné din Franta, se
prepara cu smantana si fara branza. Daca doriti, puteti inlocui sméantéana cu
un amestec de lapte si smantana, dar textura si gustul vor fi diferite.

« Inlocuiti branza Gruyére cu branza Emmental sau orice altd branza tare.



