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Voila un menu familial par excellence: le gratin de pates au jambon. Cez Denner, nous corﬁplétons ce
classique populaire avec une grosse portion de brocoli.

Les pates préférées des Suisses sont sans doute les nouilles et les comettes. En fait, les comettes ne sont rien d'autre
gue de petits macaronis courbés, que vous connaissez peut-étre sous forme de macaronis montagnards.

Dans la recette d'aujourd’hui, nous utilisons toutefois des comettes cuites dans une délicieuse sauce au fromage et a la

créme. Les rosettes de brocoli se cachent entre les pates et le jambon, et leur arbme typique apporte encore plus de

saveur a ce gratin. Un autre avantage du brocoli sont ses vitamines qui complétent ce plat pas trop sain. Cequilyade
bien avec les gratins, c’est qu’on peut ranger la cuisine pendant qu'il cuit au four. Le gros du travail est ainsi déja fait

avant le repas.

350 g de grosses comettes ou de pates au choix

500 g de brocolis, coupés en morceaux grossiers ou en rosettes
¢ Un peu de beurre

« 1 oignon, émincé grossieérement

e 2 gousses d'ail, pressées

e 4 dl de demi-creme

e 40 g de parmesan rapé

50 g de fromage appenzell, rapé

e 250 g de jambon de derriére, coupé en morceaux grossiers

¢ Un peu des deux sortes de fromage pour saupoudrer le gratin
¢ Noix de muscade, paprika, sel et poivre

1. Cuisez les pates dans de I'eau salée. Sortez-les avant qu’elles ne soient completement cuites, puis égouttez-les.

2. Cuisez les morceaux de brocolis dans un peu d’eau salée jusgu’a ce gu'ils soient encore croquants, puis égouttez-
les.

3. En méme temps, faites revenir les oignons dans un peu de beurre jusqu’a ce gu'ils deviennent translucides, ajoutez
I'ail, faites-le revenir pendant une demi-minute, puis déglacez avec la demi-creme.

4. Assaisonnez la sauce et laissez-la mijoter pendant environ 10 minutes. Pour terminer, ajoutez le fromage rapé et
poursuivez la cuisson pendant 2 minutes supplémentaires en remuant plusieurs fois.

5. Mélangez tous les ingrédients, sauf la sauce, dans un grand plat a gratin, versez la sauce par-dessus et mélangez
bien le tout.

6. Saupoudrez de fromage, puis cuisez le gratin dans le four préchauffé a 180 degrés, chaleur toumante, pendant
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environ 25 minutes.

Temps de préparation: env. 60 a 70 minutes, cuisson comprise

Cantonovo Primitivo
bio Puglia IGP

Robe pourpre. Nez
intense de cerises
rouges, de pruneaux,
de mires et de
myrtilles. Bouche
assez pleine et
moelleuse. Finale trés
persistante.
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Voir dans le weinshi >


https://www.denner.ch/fr/shop/vin/cantonovo-primitivo-biologico-puglia-igp-75-050299.html
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