GRATIN DE PATES DE DACHINE AU POULET

PRISCA MORJON

Préparation Cuisson Personnes

10 min 4 min 4

Ingrédients Préparation

200g de pates de dachine Dans de l'eau bouillante salée, cuire les pates 4 minutes.
200g de blanc de poulet réti Les égoutter. _ _

20cl de sauce poulet réti Dans une casserole_, faites fondr_e le beur_re et I'huile. _
100g de carottes rapées Hacher finement I'oignon et le faire revenir sans coloration
1 tomate dans le mélange huile/beurre.

S L, Mélanger le lait et la maizena.

V2 oignon emince Verser dans la casserole.

40 cl de lait Mélanger énergiquement et ajouter sans attendre la sauce.
1 cuillere a soupe de Maizena Ajouter le thym et la muscade.

2 cuilleres a soupe d'huile de tournesol Dans un plat allant au four, mélanger les pétes,

20g de beurre les légumes, le poulet.

Quelques feuilles de thym Versez la béchamel. Saupoudrer de fromage répé
Muscade fraichement rapée Disposer votre gratin dans un plat allant au four.
Emmental rapé Recouvrir généreusement d'emmental répé.

Sel Enfourner position grill pendant 10 minutes.

Environ 4 50€ (»

PAR PERSONNE
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