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			Introduction

			Dorés, croustillants, réconfortants, les gratins sont de toutes les tables et en toutes saisons : du solide gratin savoyard qui comble les appétits les plus voraces au délicat gratin de langoustines pour épater vos convives : sans plus attendre, entrez dans la valse des gratins !

			Des gratins, en veux-tu, en voilà !

			De l’entrée au dessert, le gratin se décline sur tous les modes. Gratin de coquillages ou de poissons, plats uniques copieux, gratins de légumes légers pour accompagner une charcuterie, ou une viande froide, fruits au gratin pour apporter un peu de chaleur à la fin du repas.

			Un conseil : ne prévoyez pas deux gratins au même repas, pour une raison d’équilibre diététique mais aussi de logistique à la cuisine.

			Gratins pratiques

			Un petit reste de purée, de semoule ou de viande froide à finir ? quelques tomates mûres qui n’at­tendront pas demain ? quelques fruits à point ? ne cherchez plus le moyen d’accommoder les restes de votre frigo, le gratin les déguise en bons plats familiaux.

			Dans de nombreuses recettes, vous pouvez préparer le gratin le matin, et le mettre à cuire en rentrant du bureau et à dorer avant de passer à table. Attention si vous devez le réchauffer, couvrez-le d’une feuille de papier d’aluminium ménager et mettez-le à four doux pour qu’il ne se dessèche pas.

			Gratin à cuire et gratin à dorer

			Deux formules pour préparer vos gratins :

			
					•	vous disposez les aliments crus dans le plat à gratin, ils cuisent dans le four avant de dorer sous le gril. C’est le cas par exemple du gratin dauphinois dont les pommes de terre cuisent lentement dans le lait en s’imprégnant du parfum de l’ail et du fromage.

					•	Vous utilisez des aliments cuits et vous passez le plat au four quelques minutes pour le réchauffer et faire dorer la surface. C’est le cas d’un hachis Parmentier, par exemple.

			

			Pour réussir de beaux gratins dorés et croustillants, la chapelure et le gruyère râpé sont les basiques. Mais vous pouvez aussi utiliser du gouda, délicieux avec les gratins de poisson, de la mozzarella parfaite avec les gratins de tomates, du chèvre, qui s’allie très bien avec tous les légumes, du parmesan, allié traditionnel des pâtes, et encore du munster, du fromage à raclette, du reblochon…

			Plats à table

			On ne démoule pas un gratin ! choisissez donc un plat qui ne dépare pas votre table. Le Pyrex est « passe-partout », raffiné lorsqu’il s’encadre d’un porte-plat amovible en métal, les plats en terre cuite sont parfaits pour les gratins rustiques, les plats en métal anti-adhésifs sont pratiques. Élégants : les ramequins individuels. Mais si vous êtes nombreux, vérifiez que tous les moules entrent dans votre four en même temps !

			Huilez ou beurrez le plat si le revêtement n’est pas antiadhésif. Et pour la vaisselle, un bon trempage plusieurs heures dans de l’eau savonneuse facilite l’opération nettoyage. Bon appétit !

		

	
		
			Gratins salés

		

	
		
			Endives gratinées au jambon

			[image: 7039.png] 4 [image: 7018.png] 10 mn [image: 8964.png] 40 mn

			8 endives • 8 tranches fines de jambon de Paris • 20 cl de crème fraîche • 75 g de fromage râpé • sel, poivre

			1 Épluchez les endives en ôtant le petit cône situé à leur base. Faites-les cuire à l’eau bouillante salée pendant 20 minutes environ, puis égouttez-les à fond. 2 Préchauffez le four th. 7 (210 °C). 3 Enroulez chaque endive dans une tranche de jambon. Disposez les endives les unes contre les autres dans le plat, salez, poivrez, arrosez de crème, saupoudrez de fromage râpé et enfournez. 4 Laissez cuire environ 20 minutes en surveillant la couleur. Faites gratiner 5 minutes sous le gril.

		

	
		
			Asperges en gratin

			[image: 7014.png] 4 [image: 6992.png] 15 mn [image: 8980.png] 40 mn

			2 bottes d’asperges vertes • 50 g de beurre • 2 cuil. à soupe de farine • 1/3 de litre de lait • 2 jaunes d’œufs • 20 cl de crème • 40 g de parmesan • 10 g de beurre • sel, poivre

			1 Épluchez soigneusement les asperges et faites-les cuire à l’eau bouillante salée pendant 15 minutes. 2 Égouttez-les à fond. 3 Faites fondre le beurre dans une casserole, saupoudrez de farine et laissez cuire 3 minutes en mélangeant. Délayez peu à peu avec le lait préalablement chauffé, salez, poivrez et prolongez la cuisson jusqu’à épaississement. Incorporez la crème, puis hors du feu ajoutez les jaunes d’œufs. 4 Préchauffez le four th. 7 (210 °C). Mettez les asperges côte à côte dans un plat à gratin, recouvrez-les de béchamel et saupoudrez de parmesan. Faites cuire 20 minutes.

		

	
		
			Artichauts au gratin
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			8 fonds d’artichauts surgelés • 4 œufs • 50 g de beurre • 2 cuil. à soupe de farine • 1/3 de litre de lait • 20 cl de crème • 75 g de gruyère râpé • sel, poivre

			1 Faites cuire les fonds d’artichauts dans de l’eau bouillante salée pendant 40 minutes. Égouttez-les. 2 Faites durcir les œufs pendant 10 minutes. Rafraîchissez-les, écalez-les puis coupez-les en deux dans le sens de la longueur. 3 Faites fondre le beurre dans une casserole, saupoudrez de farine et laissez cuire 3 minutes en mélangeant. Délayez peu à peu avec le lait préalablement chauffé, salez, poivrez et prolongez la cuisson jusqu’à épaississement. Incorporez la crème. 4 Préchauffez le four th. 7 (210 °C). 5 Beurrez légèrement un plat à gratin, disposez les fonds d’artichauts les uns contre les autres, posez dessus les moitiés d’œufs et arrosez de béchamel. Saupoudrez de fromage râpé et enfournez. Laissez gratiner 5 minutes. Le dessus doit être bien doré.

		

	
		
			Aubergines à la mozzarella

			[image: 6964.png] 4 [image: 6943.png] 20 mn [image: 9009.png] 40 mn

			4 aubergines • 300 g de mozzarella • 1 pot de coulis de tomates au naturel • 2 œufs • 50 g de farine • 40 g de parmesan râpé 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 cuil. à soupe de thym • sel, poivre

			1 Lavez les aubergines et coupez-les en tranches dans le sens de la longueur. Mettez-les dans une passoire, saupoudrez-les de sel et laissez-les dégorger pendant une heure. 2 Préchauffez le four th. 7 (210 °C). 3 Coupez la mozzarella en tranches. 4 Battez les œufs en omelette dans une assiette creuse. Versez la farine dans une autre assiette creuse. Épongez les aubergines, et passez-les successivement dans la farine puis dans les œufs battus. 5 Faites chauffer l’huile dans une grande poêle et faites frire les tranches d’aubergines jusqu’à ce qu’elles soient dorées sur les deux faces. Épongez-les sur un papier absorbant, puis disposez-les dans un plat à gratin. Lorsque le fond du plat est rempli, recouvrez les aubergines de mozzarella et d’un peu de thym, de sel et de poivre et renouvelez l’opération jusqu’à épuisement des ingrédients. 6 Nappez de sauce tomate, saupoudrez de parmesan râpé et faites cuire pendant 30 minutes.

		

	
		
			Champignons gratinés

			[image: 6939.png] 4 [image: 6917.png] 10 mn [image: 9024.png] 20 mn

			8 gros champignons de Paris • 150 g de jambon cru • 4 échalotes • 4 cuil. à soupe de chapelure • 30 g de beurre • sel, poivre

			1 Lavez et essuyez les champignons. Séparez les pieds des têtes. 2 Dégraissez au maximum le jambon, épluchez les échalotes. 3 Hachez les pieds des champignons avec les échalotes et le jambon, farcissez les têtes avec ce mélange, recouvrez d’un peu de chapelure et déposez une noisette de beurre sur chaque tête. 4 Faites cuire 20 minutes et dorer sous le gril 3 minutes. Servez très chaud.

		

	
		
			Cannelloni aux crevettes
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			300 g de cannelloni à farcir • 400 g de crevettes roses cuites • 1 carotte • 1 bulbe de fenouil • 1 oignon • 1 dl de vin blanc • 25 cl de crème fraîche • 20 g de beurre • 50 g de parmesan • sel, poivre

			1 Épluchez les légumes, émincez-les. Faites-les revenir dans le beurre, mouillez avec la moitié du vin blanc, salez, poivrez et prolongez la cuisson jusqu’à ce que les légumes soient cuits. Ajoutez les crevettes. 2 Préchauffez le four th. 7 (210 °C). Beurrez un plat à gratin. 3 Farcissez les cannelloni avec la préparation, disposez-les dans le plat. 4 Battez la crème avec le reste de vin blanc, un peu de sel et de poivre. 5 Arrosez les cannelloni de sauce, saupoudrez de parmesan. Faites cuire 30 minutes et gratiner 5 minutes sous le gril.

		

	
		
			Crottins gratinés au lard
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			4 crottins • 8 tranches fines de lard fumé • 4 tranches de pain de mie • 1 cuil. à soupe de poivre concassé • 2 cuil. à soupe d’huile de noix

			1 Préchauffez le four th. 7 (210 °C). 2 Déposez les tranches de pain de mie dans un plat à gratin. Enveloppez chaque crottin de deux tranches de lard et déposez-les sur le pain. Saupoudrez de poivre concassé et arrosez d’un filet d’huile de noix. 3 Faites cuire pendant 20 minutes, puis passez sous le gril 5 minutes. Servez chaud.

			Notre conseil : accompagnez ces crottins d’une salade verte mélangée aux cerneaux de noix.

		

	
		
			Coquilles Saint-Jacques au gratin
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			16 noix de Saint-Jacques • 2 gousses d’ail • 2 échalotes • 1 dl de vin blanc sec • 40 g de beurre • 1 bouquet de persil • 4 cuil. à soupe de chapelure • sel, poivre

			1 Lavez et séchez les noix de Saint-Jacques. Répartissez-les dans les coquilles vides, ou dans des cassolettes. 2 Épluchez l’ail et les échalotes, hachez-les. Faites fondre le beurre dans une casserole, ajoutez l’ail et l’échalote, faites dorer doucement, arrosez de vin blanc, salez, poivrez et poursuivez la cuisson 5 mi­nutes. 3 Préchauffez le four th. 7 (210 °C). 4 Hachez le persil, ajoutez-le à la préparation. Versez sur les noix de Saint-Jacques. 5 Saupoudrez de chapelure et enfournez. Laissez cuire 10 minutes. Servez chaud.

		

	
		
			Cornets de jambon aux champignons

			[image: 6838.png] 4 [image: 6817.png] 15 mn [image: 9085.png] 20 mn

			8 tranches de jambon • 400 g de champignons de Paris • 200 ml de sauce tomate • 20 cl de crème fraîche • 75 g de gruyère râpé • 40 g de beurre • sel, poivre

			1 Lavez et essuyez les champignons, émincez-les. Faites-les revenir dans une noix de beurre pendant 5 minutes. 2 Mélangez la crème et la sauce tomate, salez, poivrez, ajoutez les champignons. 3 Préchauffez le four th. 7 (210 °C). Beurrez un plat à gratin. 4 Étalez les tranches de jambon. Déposez en leur centre un peu de sauce aux champignons. Roulez-les pour former des cornets. Déposez-les dans le plat à gratin et nappez avec le restant de sauce. Saupoudrez de gruyère râpé ; faites cuire pendant 15 mi­nutes et gratiner pendant 5 minutes sous le gril. Servez très chaud.

		

	

Côtes de porc au gratin

[image: 6812.png] 4 [image: 6790.png] 10 mn [image: 9099.png] 20 mn

4 côtes de porc • 50 g de beurre • 75 g de gruyère râpé • 1 dl de vin blanc sec • 20 cl de crème fraîche • 4 cuil. à soupe de chapelure • sel, poivre

1 Faites cuire les côtes de porc à la poêle dans le beurre pendant environ 15 minutes.
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