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GASTRO RADIONICA

Ugostiteljsko-turistička škola, Osijek

Gratin dauphinois / Gratinirani krumpir
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Drustvo za kulturnu suradnju

Francuska Alijansa Osijek




Sastojci:

1,5 kg krumpira




100 g maslaca

5 g češnjaka

3 dl slatkog vrhnja

1 litra mlijeka

Sol, papar

Muškatni oraščić
Priprema

Oguliti krumpir i narezati na tanke ploške (cca 0,5 cm), krumpir se ne smije prati ili kvasiti vodom nakon rezanja kako se ne bi isprao škrob koji je kasnije neophodno vezivo. Posložiti ploške krumpira u maslacem namašćen pleh za pečenje. Prokuhati mlijeko i vrhnje s češnjakom, solju, paprom i naribanim muškatnim oraščićem. Krumpir zaliti toplom kremom od mlijeka i vrhnja te posipati ostatkom maslaca isjeckanim na komadiće. Peći na laganoj temperaturi (180 stupnjeva) od 45 min do 1 sat. Po želji, krumpir se može gratinirati ribanim sirom, primjerice gaudom.
