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. €ndives au jombon et sa béchamel au roquefort .

© Manou'/ Cuisine-plaisirs

Ingrédients pour 4 personnes :

- | gousse d'all

- | pincée de noix de muscade
- 35 d de lait

- 4 tranches de jambon blanc

- 40 g de beurre

- 40 g de farine

- 40 g de gruyere rGpé

- 8 belles endives

- 80 g de roquefort

- Sel, poivre

- laver les endives, oter les premieres feuilles et les faire cuire 15 minutes & la vapeur

- Préparer une béchamel : dans une petite casserole faire fondre le beurre, ajouter la farine

- Bien remuer et délayer progressivement avec le lait, en mélangeant avec une willére en bois

- Ajouter la gousse d'ail hachée, le roquefort en petits dés, le gruyere rdpé et la muscade

- Saler et poivrer, réserver hors du feu a couvert. Prechauffer le four a 180°Cth. 6, beurrer un moule a
oratin

- €ntourer chaque endive d'une demi tranche de jombon et déposer dans le plat

- Napper avec la béchamel au roquefort, enfourner 25 minutes. Servir chaud

Astuces :

- On peut y ajouter des cerneaux de Noix concasseés
- Pour une wisson vapeur j'ai utilisé un ustensile allant au micro-ondes & puissance 600 Watt




