






NAGOYA MARRIOTT ASSOCIA HOTEL KITCHEN BANQUET

KIND: légume SERVICE: 宴会

NAME: グラタン・ドフィノワ DATE: 2021/8/26

SUB-NAME Pommes de terre dauphinoise(Gratin de pommes à la dauphinoise) PERSON:

INGREDIENT PREPARATION

pommes de terre (メークイン） 2ｍｍスライス g

lait g
cream 45% g
sel

poivre

muscade râpée g
ail g
laurier feuille

beurre

COMMENT

METHOD

1) 鍋に　ｸﾘｰﾑ・牛乳・塩・ﾅﾂﾒｸﾞ・ﾆﾝﾆｸを入れて　沸かす。そのまま30分ぐらい軽く煮詰める。パッセする。
2) ポテトは2ｍｍぐらいにスライスする。水に晒さない。
3) ②のﾎﾟﾃﾄを　広げて　2ｃｍくらいの厚さにになるようなバットにバターを塗る。
4) ③のバットに②のポテトを広げて①を注ぐ。アルミホイルにバターを塗り　蓋をして180℃の温度で　45分ぐらい調理する。
5) ④のバットをオーブンから出しアルミホイルを外す。上から押さえて平均に平らにする。オーブンの温度を220℃にあげ　15分間ぐらい調理する。
6) ⑤のバットの粗熱を取り、クッキングシートを被せ軽く重りを載せて冷ます。必要な大きさにカットする。
7)

8)

9)

10）

STANDARD MENU ITEM

250
un peu
un peu

CODE QUANTITY Picture

1000

150

un peu

1
5
1

ATTANTION


