Tian de bettes

Ingrédients :

1 Kg. de bettes ( dans le midi, il est de tradition de dire "blettes" ),
3 gousses d'ail, 50 g. de gruyere rapé, 20 cl. de créme liquide,
persil, beurre, poivre, sel.

- Laver et coupen les bettes en camnés de 4 cm. . les éqgoutten, hacher du pensdd poan en obtencn
le wolume de E cuillens, éplucher et hacker 'all,

- Dans an fait-tout bien bewrié, face déséchen les bettes 4 feu vif pendant quelgues minutes,
4 few doax, inconfoner la creme liguide, C'all et le penodd, foiver, oaler, mélanger.

- Dans un plat & gratin en tevie cuite ( tian ), verser le mélange et le saunpoudner de gruyine
ndpé, caine 30 minutes é fowr chaud ( thewnestat 6/7).



