GRATIN DE PATESAU JAMBON
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Le gratin de pétes est le repas de semaine par excellence quand il faut aler vite et plaire atoute lafamille.
Faites cuire les pates al dente, préparez une béchamel rapide.

I nfos

e Tempsde préparation: 10 mins
e Tempsde cuisson: 20 mins
e Portions: 4 personnes

Ingredients

¢ 400g de péates (penne ou macaroni)
e 200g de jambon blanc en dés

¢ 30g de beurre

e 30g defarine

e 40 cl delait

e 120g de gruyere rape

e Muscade

e Sdl, poivre

Préparation



Etape 1 )
Faites cuire les pates a dente. Egouttez-les.

Etape 2
Faitesfondre le beurre, gjoutez lafarine, puisle lait progressivement. Assaisonnez de muscade, sel et poivre.
Ajoutez lamoitié du fromage.

Etape 3
Mélangez les pétes, le jambon et |labéchamel. Versez dans un plat, parsemez du reste de gruyere. Enfournez
15 minutes sous le grill jusqu'a ce que ce soit doré.



