Le grafin de bleftes

Voici un aufre grafin dont on a pas frop lnabitude, mais
qui se frouve &tre excellent ef qui ne perd pas sa
saveur une fois mouling.

Vous frouverez la recefte de la béchamel dans ce
ivre. Ef pour le reste, il sagit essentiellement de faire
cuire les bletfes en séporant le blanc des feulles
verfes, de les placer dans le plat o grofin, de les
recouvrir de bechamel et de fromage ropé et de faire
dorer,

Vous pourrez par la sufe facilement mouliner le fou
pour votre proche et le mélanger a une viande

hachge ou le déquster seul Le grafin se suffr a lui-~ // =
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\ Pour 4 parts

| bouguet de blettes
20 9 de beurre + bg pour beurrer le plat o
grofin

Sel

Béchamel (0 acheter foufe faife ou a faire
soi-méme = \Voir ma recefte p 83)

\ 009 demmental rape.




Le grotin de blettes

La cuisson des blettes

L Bien neffoyer les bleffes et séparer le blanc
du vert.

1. Faire boulir de l'eau salée.

3. Pendant ce femps, si vous faifes vofre
béchamel vous-méme, c'est le moment.

4. Fare cure le blanc des bleftes [0 minufes.

b, Eqoutfer le blanc ef garder l'eau chaude pour
la sute de la cuisson. Réserver le blanc.

b. Faire cuire le vert b minufes.

1 Egoutter le vert:

8. Faire fondre le beurre dans une potle ef faire
revenir le vert quelques minufes.
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Le gratin

| Beurrer un plat a grofin, placer les bleftes
dedans en mettant le blanc dessous ef le
vert au-dessus.

1. Recouvrir de béchamel ef de fromage

rope.
3. Préchauffez e four a 200 d (Thermostat
b-1). -7
4. Meftre au four 35 minutes. TR\7,

A lire: Un_point
de viglance pour
tout ce qui est 4
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