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Gratin de pommes de terre et tomates à la feta







Pour 4 mini-cocottes
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Préparation : 20 min • Cuisson : 45 min
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200 g de feta • 2 gousses d’ail • 20 feuilles de basilic • 8 pommes de terre de taille moyenne • 50 g de beurre mou • 1 c. à café de thym séché • 20 olives noires marinées à la grecque • 20 tomates cerises • 4 c. à soupe d’huile d’olive • sel et poivre
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1. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 
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2. Découpez la feta en gros cubes. Épluchez et pressez les gousses d’ail. Lavez les feuilles de basilic. Pelez les pommes de terre, lavez-les et taillez-les en tranches très fines. 
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3. Beurrez le fond de quatre mini-cocottes. Répartissez dedans l’ail, les feuilles de basilic, les lamelles de pomme de terre, le thym, les olives, les tomates et les cubes de feta. Salez, poivrez, ajoutez l’huile d’olive. 
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