- difficulte : facile
- powr 4 personwnes
— prépawration d’exwivon 20 minutes

- cunisson devwirvon 30 minutes '

Ingrédienty :
- 1 beauw chow-flewr
50cl de lait
40g de bewrre
4 cuilleres ov soupe de farine
Noix de muscade moule
Sel et poivre dw moulin

Fromage rapé

Préparatiow :

1) Comwmencer paw prépawer le chow-flewr :

o

Etn bter les fewilles et en sépaver les bouquets.

Le lawver o UVeauw claive

tt le faire cuire dansy wwv grand volume d’eau bouilante salée, depourt eaw
froide.

Quand le chow-fleur est cuit (vérifier lo cuissonv enw le piquant avec wne
fourchette), Uégoutter et réserver.

2) Pendant lav cuissovw dw chow-flewr, prépover law saunce béchamel :
(@]

Commencer par faire fondre le bewrre dans un petit bol aw micro-ondes.

Une fois fondu, UVajouter cv la fowrine dans wwv grand récipient et bienw meélanger
powr former unw roux.

Porter le lait cv ébullition dans une casserole o fond épadis.

Quand celui-ci v atteint son ebullition, le verser suwr le mélange bewrre/forine
dang le grand récipient et fouetter afinv quw il wy ait pas de grumeau.

Verser le tout dany lav casserole ayoant servio v chauffer le lait et remettre esv
cuisson suw few dou.

Ne pas cesser de mélanger jusquov ce que law béchamel épaississe.

Une fois bienw épaisse, assaisorwmer de muscade mowlne; sel et poivre duw moulinv
Jjustement dosés.

3) Dang wwv plat o gratin, disposer les bouquety de chow-flewr cwity et awroser
4) Saupoudrer de fromage rape et mettre o gratiner quelques minutes aw four.

= Ley astuces de low p’tite Poule Rousse :

- Un gratin traditionnel de lov cuisine francaise qui sait se mowier avec tous

les platy de viande:. |




