Pommes de terre a la dauphine

Pour 4 personnes.

Faire cuire dans de l'eau salée 4 grosses pommes de terre, les égoutter, les passer au tamis.

Dans une casserole, mettre une grosse noix de beurre, un demi-verre d’eau, porter a ébullition, incorporer
vivement 50 g de farine en remuant vivement a la spatule pendant 3 mn sur le feu. Aprés quoi, ajouter 4 ceufs
I'un apres l'autre en mélangeant toujours, ajouter a cette pate la purée de pommes de terre assaisonnée avec
sel, poivre muscade et une c de gruyére rapé.

Prendre des cuillerées de cette pate et les laisser tomber dans de la friture chaude. Elles doivent doubler de
volume. Les sortir a I'écumoire quand elles seront dorées.
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