Bettes aux champignons

Ingrédients :

500 g. de feuilles de bettes ( dans le midi, il est de tradition de dire "blettes"),
500 g. de champignons de Paris, 100 g. de beurre, 1 gousse d'ail, 1 oignon,
100 g. de gruyere rapeé.

Béchamel : 30 g. de beurre, 1/4 de litre de lait, 1 cuiller de farine, 100 g. de
gruyere rape,

poivre, sel.

- Laver les feudtles de lettes, leo pasier & Cean bouttlante saliée pendant 10 minutes, bien les essonen
et les hacher.

- Laver les champiguons, les couper o'dle sont gros, éplucher et hacker U'oiguon, éplucher ef écnaser
l'ad.

- En eocotte, faine nevenir ('oiguon dans 50 g, de bewne, ajouter le hackis de bettes et l'ail éenasé,
lacsser cucne & petit fen prendant 10 minates.

- Dans ane poéle, mettre 50 g. de bewme et les champignons, fendant 15 minates.

- Bewnen an plat a gratin, ¢ étaler la moitié des bettes, les champiguone et le neste des bettes.

- Fatre ane béchamel additionnée de 100 ¢. de gprayére, la verser dans le plat, sanpoudner du reste
- Wettre le plat en fourn chaud ( thewmootat 7|8) 10 minates.



