Gratin léger choux de Bruxelles - bacon
Pour un petit plat a gratin soit un gros mangeur :

- 12 a 13 choux de Bruxelles surhelés
- 5 tranches de bacon

- 250 mL de lait demi-écrémé

- 15 g de Maizena

- sel

- poivre

- 1 pincée de noix de muscade

- 1 poignée de gruyére rapé

Faire cuire les choux de Bruxelles encore surgelés dans de I'eau bouillante pendant 10 min environ (il faut qu'ils
soient tendres quand vous plantez la lame d'un couteau).

Les égoutter et saler.

Pour la béchamel, prendre 3 a 4 cas de lait sur les 250 mL et les mélanger a la Maizena. Faire bouillir le reste du lait,
baisser le feu et ajouter la Maizena diluée. Mélanger et la sauce va épaissir. Saler, poivrer et ajouter la muscade.

Faire dorer les tranches de bacon sans matiere grasse dans une poéle quelques minutes.

Dans un petit plat a gratin, mélanger les choux de Bruxelles et le bacon coupé en laniéres. Recouvrir de béchamel et
de gruyére. Faire gratiner en position grill.




