
Insolita rivisitazione
di unabbinamento

gastronomicotrai piu
riusciti peresaltareil

saporedei formaggi
ACURA DI PAOLAMANCUSO

g rat in
conTaleggio

Si riconoscefacilmenteperlabucciadi unbelcolor

ruggine,ricopertadi lenticelle.Lapolpaegiallina e

leggermentegranulosa,disaporearomaticoedolce-

acidulo, consistenzasodaecroccanteequindimolto
adattaasopportarelacottura.SenontrovateleKaiser,
vannobeneancheleAbateFetel,moltodiffuse.

L'importanteesceglietefrutti appenamorbidialtatto.
nontroppomaturi,altrimentirischiatechesidisfino.
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Facie•Preparazione30minuti •Cottura1 ora• Calorie745

INGREDIENTIPER 4PERSONE
•800g di patatea pastagialla •1 grossaperaKaiser• 200 gdi Taleggio• 4dl dilatte
•40g difarina• nocemoscata•70 gdi burro•sale• pepe

1 Lavatelepatate,immergeteleinuna

pentolacon acquaf reddae lessatelecon

labuccia per30 minutidall'ebollizione; a

cotturaultimatadovrannoessereunpo'

aldente.Scolatele,lasciatele intiepidire.

sbucciateleetagliatelea tocchetti.
2 Fate fondere40g di burro in una

casseruolina.unitevi la farina etatela
tostare.mescolando.Aggiungete il latte
freddo,tutto inunavolta,continuando
asbattereconunafrustinaamanoper

nonformaregrumi.Sempremescolando,
cuocetela besciamellapercirca10minuti,

finchesi saraaddensata.Toglieteladal
fuocoeunite unpizzico di sale,pepeeuna

grattatinadi nocemoscata.

3 Lavatebenelaperae.senzasbucciarla,
tagliatelaafettine,eliminandoil torsolo.
Privateil formaggiodellacrostae
riduceteloadadini.Mettetele patatein
una ciotolacapiente,salate,pepate,unite

lepere,il taleggio,labesciamella
e mescolatedelicatamente.

4 Imburrateuna pirofila.trasferitevi il mix

preparato,distribuitesullasuperficie
il restanteburroafiocchettiecuocete
nel fornogia caldoa180° per15minuti

circa.Quindi, alzatela temperaturadel
fornoa220°eproseguitelacotturaper

circa 5minuti,f inchelasuperficie sara
leggermentedorata.Serviteil gratincaldo,

nellostessorecipientedi cottura.
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