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CROQUE-MONSIEUR CAKE

Pour 2 moules a cakede 11,5 X 21,5 X 6
Les beurrer puis les tapisser de papier cuisson.

Béchamel : 40g beurre - 40g farine — 40cl lait — sel — poivre -
noix de muscade moulue -

Autres : 4 ceufs - 15 tranches de pain de mie blanc écroiitées -
270g beaufort rapé - 10 tranches de jambon blanc -

Préparer la béchamel. Ajouter les ceufs, fouetter. Partager la
préparation en 2. Résever.

Préchauffer le four a 180°C.

Poser dans le fond du moule du pain de mie. Recouvrir de
béchamel puis de beaufort rapé et enfin de jambon.
Recommencer |'opération jusqu'au haut du moule en terminant
par la béchamel et le rapé. Répéter I'opération dans le 2éme
moule. Enfourner, cuire 30 minutes jusqu'a ce que le dessus soit
doré.

Sortir, laisser tiédir, démouler. Emballer de papier alu, congeler.
Pour le jour J décongeler la veille au réfrigérateur. Le lendemain,
réchauffer a four doux a 150°C 30 minutes.
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