
Ingrédients (pour 4 personnes)     : 
– 3 œufs
– 160 g de brousse
– 5 cL de crème liquide
– 40 g de comté
– 1 botte de blettes
– 1 pincée de muscade
– sel, poivre

Recette     :

1. Faire cuire dans de l'eau bouillante la botte de blettes pendant 8 minutes.

2. Pendant ce temps-là, mélanger les œufs, la brousse et la crème liquide.

3. Rajouter une pincée de muscade, sel, poivre et mélanger.

4. Égouttez les blettes, les mélanger à la pâte préparée et verser le tout dans un plat à gratin.

5. Râper 40g de comté sur le dessus.

6. Enfourner à 180°C pendant 15 min.

Gratin de blettes au comté


