Gratin de coeur de blé aux poireaux et au poulet

Pour 6 personnes

» 250 g de coeur de blé

* 500 g de poireaux émincés

* 200 g dallumettes de blanc de poulet ou un resteegoulet cuit
* 1 pot de Bousin cuisine échalotes & ciboulettes

» 1 fromage blanc 0 % de MG

» 2 oeufs

e Mozzarella rapée
e Sel

» Poivre

Faite cuire les poireaux émincés a I'eau bouillaatée pendant 10 minutes et égouttez.

En méme temps, faites cuire le coeur de blé ddois Son volume d'eau salée pendant 5
minutes et eégouttez et remettre dans la casseiltddera office de saladier.

Rassemblez les poireaux et le coeur de blé etegdatpoulet. Mélangez le tout.

Dans un saladier, mélangez les oeufs battus avemlsin et le fromage blanc. Salez et
poivrez légerement car le boursin cuisine est diga assaisonné.

Versez cette creme dans la casserole contenamele de blé/poireaux/poulet.
Mélangez le tout avant de verser la préparatiors darplat a gratin bien beurré.
Parsemez de Mozzarella rapée ou gruyere a votte gol

Glissez au four pour 20 minutes a 180° C si voez ane fonction "rétisserie™ sur votre four
(idéale pour les gratins), sinon 30 minutes a ZDO°
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