Gratin de chou-fleur

Préparation : 5 min ; Cuisson : 30 min
Ingrédients pour 4 personnes
· 1 petit chou-fleur

· 10 cl de crème fraîche

· 100 g de lardons fumés

· 100 g de gruyère râpé

· 20 g de beurre

· sel, poivre

Préparation :

   Coupez le chou-fleur en bouquets égaux. Lavez-les. Plongez-les dans beaucoup d'eau bouillante salée, reportez à ébullition et égouttez aussitôt.

   Versez 1/2 litre d'eau dans la cocotte-minute. Introduisez le panier en position haute. Laisser cuire 5 minutes exactement à partir du moment où la soupape chuchote. Retirez le chou-fleur aussitôt cuit.

   Disposez le beurre en lamelles dans le fond d'un plat. Positionnez les bouquets de chou-fleur.

   Salez, poivrez. Ajoutez les lardons, puis la crème fraîche.

   Parsemez de gruyère râpé.

   Mettez au four thermostat 7 ou à 200° pendant 20 min.

   Dégustez aussitôt. J'ai fait de ce plat, un plat unique, donc les proportions étaient pour 2 personnes.

