GRATIN DE FANES DE RADIS :

Pour 6 personnes

- Les fanes d'une belle botte de radis
- 1 petit oignon

- 250 ml de lait

- 1/2 c. a soupe de beurre

- 1/2 c. a soupe de farine

- 100 g de lardons

- 100 g de gruyere rapé

- Sel et Poivre

Rincez les fanes de radis. Jetez les fanes de radis dans I'eau bouillante salée.
Laissez cuire pendant 5 minutes. Egouttez et réservez.

Dans une petite poéle, faites revenir I'oignon finement haché et les lardons.
Réservez.

Préparez la béchamel au fromage... Dans une casserole, faites fondre le beurre sans
le brunir. Ajoutez la farine et mélangez vigoureusement pendant quelques minutes.
Ajoutez le lait et fouettez sans cesse pour éviter les grumeaux. Amenez a ébullition.
Retirez du feu et faites fondre le rapé dans la béchamel.

Dans un petit plat a gratin, incorporer tous les ingrédients. Parsemez de rape.
Enfournez 20 minutes a 220°C.



