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Gratin de légumes
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Préparation: 30 min Cuisson: Th min Portions: 6

Ingrédients Méthode

2 rutabaga 1- Préchauffer le four a broil.
2 petits oignons 2- Parer et tailler tous les légumes en morceaux de 2 cm.
3- Dans un chaudron moyen, faire fondre le beurre et

500 g de pommes de terre au choix . ) i )
rotir les légumes 8 minutes en brassant fréquemment.

%4 de chou vert Verser dans un plat allant au four.
Va tasse (60 ml) de beurre 4-Verser la créme, le poivre et les herbes avec un peu de
1 tasse (250 ml) de créme 35% sel dans un petit chaudron et chauffer a feu doux pendant

15 minutes pour infuser. Ajouter le jus de cuisson des

1¢. asoupe (15 ml) de poivre moulu i .
légumes s'ily en a.

1c.asoupe (15 ml) d’herbes de Provence 5- A l'aide d’un tamis, filtrer la créme infusée et verser sur

1 branche de thym frais les légumes. Mélanger.

sel au goit 6- Couvrir de mozzarella et enfourner sur la grille du haut
pendant 5 minutes, ou jusqu’a la coloration désirée.
Servir avec du poisson, de la volaille ou un steak

sur le BBQ!

1 tasse (250 ml) de mozzarella rapé
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