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Gratin de blettes à la crème
1 kg de blettes

4 œufs

20cl de crème liquide

150g de râpé

Sel, poivre

Cuire les blancs des blettes épluchés et coupés en morceaux, 20 mn à l'eau, le vert des blettes 5 mn à l’eau Égouttez-le tout...puis Cuisez des œufs durs.

Mette les blancs au fond d'un plat à gratin, émietter grossièrement les œufs dur sur les blancs de blettes de façon à avoir une couche de miettes, recouvrez les œufs avec les verts des blettes, arrosez avec de la crème liquide, assaisonnez, mettez du gruyère râpé dessus et passez au four....

C'est complet, c'est rapide (on peut cuire les blettes à l'avance, en plus comme ça elles sont mieux égouttées) et c'est délicieux !! Les œufs se marient à merveille avec les blettes !

