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Faites chauffer la sauce Pa'lais Béchamel dans une casserole
et ajoutez I'ail, le laurier, le romarin et le thym. Assaisonnez
de sel et de poivre. Laissez la sauce devenir bien chaude
sans bouillir. Préchauffez le four a 170°. Rincez la pomme de
terre et coupez-la en fines tranches (2 a 3 mm).
Badigeonnez un plat a four d'huile d'olive. Disposez

alternativement la moitié des pommes de terre et des
courgettes dans le plat de cuisson, jusqu'a ce que le fond
soit complétement rempli. Laissez les tranches se
chevaucher de 3/4. Assaisonnez de sel et de poivre. Retirez
les feuilles de laurier de la casserole et versez un tiers du
mélange crémeux sur les tranches de pommes de terre-
courgettes. Ajoutez une deuxiéme couche de pommes de
terre-courgettes et assaisonnez a nouveau. Versez 1/3 de la
Sauce Pa'lais Béchamel. Répétez I'opération avec une
troisieme couche. Mettez le plat au four pendant 75 minutes.
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