Gratin de chou romanesco et pommes de terres pour 4
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1 chou romanesco

4 pommes de terre

1 oignon
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Lardons fumés

1 brique de béchamel ou ½ l de béchamel faite maison

Fromage râpé.

Préchauffer le four à 220°.

Cuire les pommes de terres avec la peau dans l’eau bouillante (arrêter la cuisson avant quelles ne soient trop cuites). 
Détailler le chou en bouquets, et le faire cuire 10min à la vapeur ou à l’eau.

Pendant ce temps, faire revenir les lardons fumés dans une poêle, jusqu’à coloration.

Réserver, et faire revenir à la place un oignon détaillé en lamelles ou en brunoise. Quand il a coloré, remettre les lardons dans la poêle avec les oignons et un tout petit peu d’eau. Couvrir, et poursuivre la cuisson jusqu’à ce que les oignons soient fondants.

Eplucher les pommes de terre, et les détailler en rondelles.

Dans un plat à gratin, mettre les rondelles de pommes de terre, ensuite le mélange lardon oignon, et terminer par les bouquets de chou.

Couvrir de béchamel (en brique ou fait maison : 30g de beurre, 30g de farine pour 1/2l de lait, sel, poivre, muscade).

Terminer par une couche de fromage râpé.

Enfourner 20 à 30 min. Si le fromage n’est pas gratiné, passer sous le grill.

C’est prêt. 
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Fondue de poireaux et carottes

2 gros poireaux

4 carottes 

Laver et couper le poireau en tranches

Raper les carottes avec la rape à gros trous.

Faire revenir les 2 légumes ci-dessus mélangés dans une poêle avec un peu d’huile d’olive

Et cuire à feu doux, à l’étouffée en remuant de temps en temps.

Accompagné de riz ce mélange s’accorde autant avec du poisson qu’avec une viande blanche.

Cake à la betterave crue pour 6
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250g de betterave crue (1/2 paquet)

200g de farine

2 œufs

125g de beurre (margarine ou crème ici) 

125g de sucre

1 sachet de levure chimique

bicarbonate 

50g de raisins secs (1 grosse poignée)

60g de cerneaux de noix

Préchauffer le four à 150°.

Éplucher les betteraves et les râper. Concasser les noix.

Dans un saladier, fouettez les œufs et le sucre jusqu' a  ce que le mélange blanchisse.

Incorporez petit à petit la farine (mélangée avec la levure) et le beurre fondu (mou) tout en remuant.

Ajouter les betteraves, les noix et les raisins secs. Bien mélanger.

Garnir un moule à cake de cette préparation et cuire 1 heure 20 environ à 150°.

Surveillez la cuisson en plantant la lame d' un couteau qui doit ressort ir sèche!!!
