
Pommes Boulangères 

 

Recette pour 6 personnes 

Les ingrédients : Pommes de terre 1,2 kg ; oignons doux 0,250kg ; huile d’olive 5 cl. ; 

bouillon de volaille 30 cl. ; beurre pour le plat 20 g ; sel et poivre ; petit bouquet garni 

(facultatif). 

 

1. Eplucher et émincer les oignons. 

2. Eplucher, laver, et tailler les pommes de terre en rondelles fines. 

3. Faire cuire à feu doux les oignons dans une poêle, pendant 15 à 20 minutes, en 

remuant jusqu’à ce qu’ils soient légèrement colorés. 

4. Préparer un bouillon de volaille avec un cube déshydraté. 

5. Chauffer le four Th 5 ou 150 °C. 

6. Beurrer un plat à gratin. 

7. Garnir le plat avec des couches alternées de pommes de terre et d’oignons ; saler 

et poivrer. 

8. Mouiller avec le bouillon à hauteur des légumes. Ajouter le bouquet garni Couvrir 

avec un papier sulfurisé légèrement beurré. 

9. Cuire 45 minutes à 1 heure jusqu’à ce que les pommes de terre aient absorbé  le 

bouillon. Vérifier la cuisson en piquant, avec la pointe d’un couteau. 

Conseil : S’il vous manque un peu de bouillon, compléter par de l’eau. 

 


