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DIFFICULTE PREPARATION CUISSON QUANTITE
A | O
15mn 45mny 2 gourmands.
SPAULY:
* 4 tranches fines de jambon D)
« e Foue de Paul Prédault » 2
- 4 bobbes endives ;@ﬁ“e
* 50g de fromage vipé
* 30g de beurre
* 40clde lait
* 259 de farine
* Noix de muscade
© Sel, poivre

1. Préchauffer le fowr a 210° € (thermostat 7).

2. dauver les endives, retirelz bes feuilles fletries. A Caide d'un couteauw, retirelz le coeur é ba
base de Cendive (pour éviter € amertume a ba cuisson).

3. Jaites cuire les endives 30 minutes dans de € eaw bouillante salée.

4. Préparer ba béchamel.

5. &weﬁappe@chmuned%mdw%egouttmapmmmdww&wwhade}amban« de
Fous de Paul Prédaull ». Déposelr-les dano un plat de cuisson préalablement beurré.

Nappelz bes endives de béchamel et saupoudier de fromage ripé.
6. Enfournelz 15 minutes.




