Jambon-purée

Préparation : 20 minutes
Cuisson : 45 minutes

Pour 2 personnes :

« 4 45 tranches de jambon blanc

+ 5 pommes de terre 4 purée de taille moyenne
o | geuf

« 100 g de gruyére rapé

+ 10 cl de créme fraiche liquide

« sel

+  poivre du moulin

. Eplucher les pommes de terre. Les laver puis Les couper en gros morceaux. Les placer dans une grande
casserole d'eau salée et laisser bouillir pendant 25 minutes. Egoutter, passer au presse-purée.
2. Incorporer 4 la purée la créme fraiche liquide, L'veuf entier et Le gruyére rapé. Poivrer et bien mélanger.

2. Mixer Le jambon blanc et Le disposer dans le fond des plats & gratin. Recouvrir de La purée et cuire 20
minutes au four 8 200°C. Servir chaud.
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