
GRATIN DE POMMES DE TERRE AU ROQUEFORT
Niveau de difficulté : Facile

Temps de cuisson : 1H15
Temps de préparation : 20 minutes 
Ingrédients pour 6 personnes
1K500 de Pommes de terre
1 Gousse d’Ail

100 g de Roquefort

1 Litre de Lait frais entier

10 g de Beurre

Sel et poivre blanc

Matériel :

1 Grand plat à four
1 Mandoline ou un Mixer coupe
Préparation :
Préchauffez votre four à 200°.

Épluchez les pommes de terre et coupez-les en rondelles assez fines mais pas trop.
Beurrez le plat à four et frottez la gousse d’ail épluchée sur tout le plat, y compris les rebords.
Disposez dans le fond du plat la moitié des pommes de terre, émiettez sur le dessus le roquefort en le répartissant bien sur tout le plat et terminez en recouvrant avec le reste des pommes de terres.

Salez légèrement et poivrez.

Recouvrez le tout avec le lait et enfournez pour 1H15.

Servez chaud en accompagnement d’une viande rouge
Conseil :
Choisissez-le ROQUEFORT avec une pâte uniformément veinée de bleu ou de vert. Elle doit être d'aspect bien lié et surtout, onctueuse et humide. Sa croûte ne doit pas être friable. Son parfum particulier est marqué par une légère odeur de moisissures.

Conservez-le dans le bas de votre réfrigérateur, si vous n'avez pas la chance de posséder une cave fraîche et humide. 
Dans tous les cas, le roquefort ne doit jamais être laissé sans protection face à l'air ambiant. Gardez-le donc dans son emballage d'origine ou dans un morceau de papier aluminium. 
Autre règle importante : ne lui faites pas subir de changements brutaux de température, qui altéreraient son goût et sa texture. 
Enfin, sachez qu'il est très préférable de le sortir du frigo au moins une demi-heure avant de le présenter à table afin qu'il retrouve toute son onctuosité.
Ne lavez pas les pommes de terre, l’amidon qu’elles contiennent permettra au gratin de rester moelleux.

Salez peu, le roquefort l’étant déjà.

Si vous trouvez que le roquefort a un gout trop prononcé vous pouvez utiliser du Bleu d’Auvergne qui est plus doux.

Ce plat s’harmonise parfaitement avec une viande rouge de type roastbeef, côte de bœuf ou autres.

Coté forme :
Pour le côté forme des pommes de terre voir la recette des paillassons de pommes de terre.

Le Roquefort :
Avec un minimum de 32 g de matières grasses sur le produit fini, le roquefort est un fromage très riche. Cela dit, rassurez-vous, son goût inimitable est si prononcé qu'en règle générale, une petite part suffit à satisfaire nos papilles gourmandes. Consommé avec modération donc, voilà un bon moyen de nourrir ses muscles grâce aux protéines qu'il renferme en quantité importante.

Fabriqué à partir de lait cru entier de brebis, ce fromage persillé est une très bonne source de calcium indispensable à la bonne santé du squelette.
Il contient aussi d'autres minéraux et oligo-éléments essentiels, en particulier le phosphore  et le magnésium. À ne pas négliger dans l'alimentation quotidienne, ils assurent un bon équilibre des cellules osseuses et nerveuses.
Pour finir, le roquefort constitue une source très intéressante de vitamines B. De quoi garantir une bonne assimilation et une bonne utilisation de l'énergie.
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