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 [image: ]INTRODUCTION
Quoi de  plus alléchant  que  l’odeur d’un  petit  plat  qui  gratine au four ? 
Et toute la famille qui se précipite dans la cuisine en demandant : « On 
mange quoi  ce soir ? » Le gratin, c’est ce bon plat sans chichi que tout 
le monde apprécie. Parce qu’il est généreux, gourmand et réconfortant ! 
C’est  aussi  souvent  une  excellente  façon  de  faire  manger  des  légumes 
aux plus récalcitrants en les cachant sous une bonne couche de fromage.
Mais préparer un gratin demande généralement un peu de temps, entre 
la préparation des légumes et les éventuelles pré-cuissons. Or, le temps 
nous manque bien souvent cruellement ! Voici donc 30  recettes prêtes 
en  moins  de  10  min,  autant  dire un  minimum  de  préparation  pour  un 
maximum de résultats !
Au ﬁl des pages, vous découvrirez des grands classiques en version express, 
mais aussi des recettes plus originales avec des salsiﬁs, de la courge ou 
encore de la betterave, pour épater la galerie !
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•  Si la préparation est ultra-rapide, la cuisson des gratins prend parfois 
un peu plus de temps, notamment lorsqu’on utilise des légumes crus. 
L’important  est  alors  d’avoir  une  cuisson  lente  à  une  température 
moyenne  (environ  150 °C,  en  chaleur  tournante  idéalement),  pour 
obtenir des légumes bien fondants à cœur, sans carboniser le dessus du 
gratin. Si le gratin prend rapidement une jolie couleur dorée, n’hésitez 
pas à le couvrir d’une feuille de papier aluminium pour ﬁnir la cuisson.
•  Lorsque  les  ingrédients de  la  recette  sont  déjà  cuits,  il  est  inutile  de 
le laisser des heures au four. La cuisson se fait alors dans un four plus 
chaud mais pendant un temps plus réduit. L’objectif ﬁnal étant toujours 
d’obtenir une belle couche gratinée et gourmande sur le dessus !
•  Certains légumes ont tendance à rendre de l’eau lors de la cuisson. Pour 
éviter que le tout baigne, vous pouvez ajouter 2 ou 3 cuil. à soupe de 
semoule, de chapelure ou de poudre d’amandes dans le fond du plat. Ils 
vont gonﬂer pendant la cuisson et réduire la quantité de jus.
Avec quelques ingrédients de base, de bons fromages et moins de 10 min 
de préparation, il devient très simple de réaliser, de gratiner et de se régaler !
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GRATIN DAUPHINOIS EXPRESS
1 kg de pommes de terre 
à chair ferme
1 gousse d’ail
25 cl de lait
40 cl de crème liquide 
entière
1 pincée de noix muscade 
moulue
30 g de beurre  
+ 1 noisette
Sel, poivre
1 •  Pr
échauez le four à 150 °C 
(th. 5). Pelez la gousse d’ail et 
frottez un plat à gratin avec. 
Beurrez le plat avec 1 noisette 
de beurre.
2 •  Pelez les pommes de terre, 
coupez-les en ﬁnes tranches et 
disposez-les dans le plat.
3 •  Dans un saladier, battez le 
lait avec la crème. Ajoutez la 
noix muscade, salez et poivrez. 
Versez sur les pommes de terre. 
Coupez le beurre en petits dés 
et ajoutez-les sur la préparation. 
Enfournez pour environ 1 h 30.
4 à 6 pers. / Cuisson : environ 1 h 30 /  
Difficulté : facile / Coût : €
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1 •  Préchauez le four à 
180 °C (th. 6). Versez 1 c. à s. 
d’huile d’olive dans un plat 
à gratin.
2 •  Coupez les betteraves 
en ﬁnes tranches, placez-en 
la moitié dans le plat, salez et 
poivrez. Coupez la bûche de 
chèvre en rondelles, ajoutez-en 
la moitié sur les betteraves puis 
saupoudrez d’ail semoule.
3 •  Renouvelez l’opération 
avec le reste des betteraves 
et de la bûche de chèvre. 
Parsemez de pignons de pin 
et arrosez de 1 c. à s. d’huile 
d’olive. Enfournez pour 
15 à 20 min.
700 g de betteraves 
rouges cuites
1 bûche de chèvre 
(200 g)
½ c. à c. d’ail semoule
20 g de pignons de pin
2 c. à s. d’huile d’olive
Sel, poivre
4 pers. / Cuisson : 15 à 20 min /  
Difficulté : facile / Coût : €€
GRATIN DE BETTERAVES, 
CHÈVRE ET PIGNONS DE PIN
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