Gratin de blettes et semoule de couscous

Tres tres simple a préparer...

Ingrédients

- 1 petite botte de blettes

- 1 gros oignon

- 200 g de rapé

- 1 boule de mozzarella (125 a150 g)
- 1 oeuf

- 125 ml de lait entier

- 2 c. a soupe de farine

- Huile d'olive

- Muscade

- 1 grand verre de semoule de
couscous moyen

- 1 grand verre d'eau tiede

- Sel et poivre

Rincez les blettes et hachez-les finement (feuilles et cotes). Emincez l'oignon aprés l'avoir épluché. Faites
revenir l'oignon et les blettes dans un filet d'huile dolive. Couvrez et laissez cuire une vingtaine de
minutes couvert. Retirez le couvercle et laissez l'eau de cuisson s'évaporer. Saupoudrez de farine.
Mélangez. Ajoutez le lait et assaisonnez. Ajoutez de la muscade au golt. Cassez U'ceuf et mélangez
vigoureusement jusqu'a ce que ’ceuf se soit intégré a l'appareil.

Versez les blettes dans un plat a gratin. Répartissez le rapé puis la mozzarella tranchée.

Enfournez a 210-220°C pendant environ 20 a 30 minutes ou jusqua ce qu'une belle crolite dorée se soit
formée sur le dessus du gratin.

Pendant ce temps préparez la semoule... Versez la semoule dans un saladier. Arrosez-la d'un filet d'huile
dolive. Mélangez a la fourchette jusqua ce la semoule ai imprégnée toute lhuile. Ajoutez l'eau puis
laissez gonfler. Détachez les grains de couscous a la fourchette.

Servez la semoule avec le gratin.

Mes suggestions
- Gratins, tians, flans salés...

- Que faire avec...
L] ¥

De la Fourchette aux Papilles Estomaquées ...Made By TitAnick
-de-bl -et- le-de-

De |a Fourchette--

oo QUK paP .. Made By TitAnick

Par TitAnick - Publié dans : Gratins, tians, farcis... - Communauté : Cuisine et AMAP



http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/article-gratin-de-blettes-et-semoule-de-couscous-73210156.html
http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/article-gratin-de-blettes-et-semoule-de-couscous-73210156.html
http://www.over-blog.com/com-1071405428/Cuisine_et_AMAP.html
http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/categorie-10528766.html
http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/pages/Gratins_tians_flans_sales-673147.html
http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/pages/Oeufs-2966883.html
http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/article-que-faire-avec-les-oignons-de-mon-panier-38211053.html
http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/article-blettes-choix-preparation-conservation-idees-recettes-48424451.html
http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/article-blettes-choix-preparation-conservation-idees-recettes-48424451.html
http://www.de-la-fourchette-aux-papilles-estomaquees.fr/article-que-faire-avec-les-oignons-de-mon-panier-38211053.html

	Gratin de blettes et semoule de couscous 

