PAVET DI PATATE

	INGREDIENTI  X 6 PERSONE
	

	PATATE 
	KG 1,5

	PANNAFRESCA 
	G 600

	LATTE 
	G 400

	PARMIGIANO GRATTUGIATO
	G 300

	BURRO 
	G 50

	SALE –PEPE Q.B
	

	AGLIO 
	1 SPICCHIO 

	ROSMARINO TRITATO
	1 RAMETTO 

	
	


Sbucciare le patate e lavarle accuratamente, affettarle sottili come per  fare le patate chips  e metterle in una ciotola capiente:condire con sale ,pepe,l’aglio tagliato a lamelle,il rosmarino infine aggiungere il latte, la panna e il parmigiano.
Mescolare avendo cura di staccare le fettine che si ammucchiano. Imburrare una teglia o una pirofila a bordo alto e disporvi le patate ricoprendo con il liquido;finire con una manciata di parmigiano e qualche noce di burro.
Cuocere in forno caldo  a 160°c per ½ ora poi coprire con la carta stagnola  e abbassare la temperatura a 140°c fino quando le patate forandole, non risulteranno tenere.
Servire  caldo tagliato a quadretti o a losanghe oppure anche tondo
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