
Gratin de Chou-Fleur tradi

P a r  L a  P o p o t t e  s a n s  c h i c h i s

Ingrédients

1 Chou-Fleur

1 L de lait

2 gousses d’ail

140 g d’emmental râpé

60 g de farine

2 cuil. à café de noix de muscade

60 g de beurre

Sel, poivre



Le Chou-Fleur

 

Coupez le Chou-Fleur en petit bouquets.

 

Epluchez l’ail, coupez le en deux.

 

Dans une casserole, mettre le lait, l’ail, salez et poivrer.

 

Portez à ébullition puis baissez à feu doux.

 

Plongez le Chou-Fleur dans le lait et laissez cuire à couvert 10 min.

 

Egouttez le Chou-Fleur, réserver dans un plat à gratin et conservez le lait de

cuisson. 

 

La Béchamel

 

Dans une casserole, faites fondre votre beurre.

 

Ajoutez la farine et remuez vigoureusement pendant 2 min.

 

Versez le lait de cuisson du Chou-Fleur tout en fouettant jusqu’à ébullition.

 

Assaisonnez en sel, poivre et noix de muscade. 

 

Le Gratin

 

Versez la béchamel sur le Chou-Fleur.

 

Parsemez d’emmental râpé et enfournez dans un four préchauffez à 180°C

pour 15 min.

 

Servez bien chaud.


