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Les endives au jambon en sauce blanche  

de ma Grand-mère 

 

Pour 4 personnes : 

Prep : 10 min 
Cuisson : 30 min pour les endives (en cocotte-minute) + 35 à 45 min au four (sauf si vous 
vous contentez de 5 min sous le grill du four) 
On peut cuire les endives et faire la sauce blanche la veille. 
Attention, la sauce blanche supporte assez mal la congélation... 

Compter 1 grosse endive par personne, ou 2 moyennes 
Autant de tranches de jambon fines que d'endives 
beurre, huile ou un mélange des 2, environ 4 csoupe 
farine, environ 1 énorme csoupe débordante 
environ 1 litre de lait 
sel, poivre blanc fraîchement moulu 

Commencer par préparer les endives,  puis les cuire selon votre méthode habituelle : Cocotte 
minute (30 minutes après la rotation de la soupape), vapeur (1h30 de cuisson... ) ou braisées à 
couvert avec un peu de beurre et un fond d'eau.Si on décide d'opter pour la vapeur, il ne 
faudra pas oublier de saler les endives avant de les rouler dans le jambon... 
Il est possible de cuire les endives la veille.  

Préparer la sauce blanche. 
Chauffer le beurre ou l'huile ou le mélange des 2 dans une casserole sur feu relativement vif. 
Ajouter la farine d'un seul coup et mélanger immédiatement. Ajouter le lait en toute petite 
quantité (genre l'équivalent de 3 csoupe) pour commencer, bien mélanger. Remettre du lait, 
toujours en petite quantité, recommencer l'opération, mélanger en permanence. Petit à petit, 
une pâte épaisse et hyper lisse doit se former. Ajouter alors le lait en quantité un peu plus 
importante, bien mélanger pour l'incorporer, ne jamais rajouter de lait tant qu'il reste des 
grumeaux, touiller pour les dissoudre. Procéder ainsi jusqu'à obtention de la consistance 
désirée, un peu épaisse dans le cas des endives qui rendent toujours un peu d'eau. Réserver. 
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Égoutter soigneusement les endives et pressez-les entre vos mains pour en exprimer le 
maximum de liquide possible. 
Salez les endives si vous les avez cuites sans sel. 

Préchauffer le four à 180°C (demandera 45 minutes de cuisson) ou 210°C (demandera 35 
minutes de cuisson).  

Étaler une tranche de jambon sur votre plan de travail propre. Poser une endive en travers de 
la longueur de la tranche et à une extrémité de cette dernière. Rouler l'endive dans le jambon 
et déposer le tout dans un plat à gratin beurré, soudure en dessous. Répéter l'opération jusqu'à 
épuisement des ingrédients. Recouvrir de sauce blanche. Enfourner entre 35 et 45 minutes 
selon la température du four choisie. 


