Gratin d'endives aux poires et au Munster

Difficulté : Facile

Fréparation . 25 min f Cuissaon ;30 min

Ingrédients pour 4 persannes :
B endives
2 poires
180 g de Munster
25 cl de créme liguide
100 g de fromage répe
=el & poivre
1 noisette de beurre

1 cuil 4 soupe de cassonade

Fréparation
Frachauffez votre four a 180°C (Th.B)
Coupez la base des endives et taillez une croix au coeur.
Coupez-les en rondelles d'un centimetre.
Dans une poéle, faites chauffer une bonne noisette

de beurre et lorsqu'il est bien fondu, ajoutez les endives,

faites les revenir quelques minutes, ajoutez la cassonade,
melangez bien et laissez cuire 15 min a feu mayen en remuant.
Dans une petite casserole, mettez le munster coupé en petits

marceaux et la créme et faites fondre & feu doux en remuant pendant 3-4 min.

Attention & ne pas faire bouillir la créme.

Epluchez les poire(s), coupez-les en 4 et enlevez les trognons.
Puis coupez-les en marceaux.

Dans des petits rameguing individuels ou dans un grand plat allant
au four, placez les tranches de poires au fond puis les endives
cuites par dessus.

Arrosez de sauce au munster et parsemez de fromage rdpé.
Enfournez pour 10 min environ, le temps gue ¢a gratine

“ous reste plus qu'a passer & table

Bon appétit a toutes & tous |l



