Gratin dauphinois de sept heures
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MON gratin dauphinois, nul autre membre de ma famille, hors moi, ne s'y risque. 
- "Trop riche, pas diététique, trop long...le mien se fait en une heure" 
Moi, je crois les plats qui ont atteint un tel degré de saveur méritent ce temps et cette richesse. Nul besoin d'en manger tous les dimanche, gardons précieusement ces recettes hors norme pour les jours heureux.

Ingrédients
2,5 kg de pommes de terre
1 litre de crème fraîche
Sel, poivre, muscade
1 gousse d’ail

Couper en rondelles pas trop fines les pommes de terre.
Frotter d'ail [ peler une gousse, et la strier au couteau pour en faire suinter les sucs ] un très grand plat à gratin en terre cuite vernissée. 
Alterner pommes de terre, sel, poivre au moulin, crème fraîche liquide [20cl x 5 de crème fraîche liquide = 1 litre de crème. Cette précision pour signaler qu'une simple plaquette de beurre est tout aussi riche en lipides... ]. 
Par deux fois j'ai saupoudré les pommes de terre d'une pointe de muscade 
La cuisson va être très très lente... au minimum quatre heures, mais cela peut durer plus longtemps [ je l'appelle parfois mon gratin de sept heures, en allusion au célèbre gigot de sept heures, spécialité du chef cuisinier de l'Élysée ]. Le principe étant de se faire à feu doux, que les pommes de terre confissent, s'attendrissent, se gorgent de crème sans devenir trop molles. Au fur et à mesure du temps qui passe, je "casse la croûte" de mon gratin, comme on le fait ici pour le cassoulet, permettant à la crème de recouvrir le dessus qui ne brûlera pas. 
Le mieux est d'utiliser votre four pour d'autres cuissons en même temps. Recouvrez votre gratin d'aluminium si l'autre plat a besoin d'un "coup de chaud".
Ce gratin dauphinois est tout simplement sublime. Et vous pouvez discourir tant qu'il vous plaira sur mon hérésie...goûtez-y sera ma seule réponse !
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