
Gratin Poireaux Jambon 

Ingrédients Préparation

4 Poireaux 

8 Tranches de Jambon Cuit Supérieur*
50 gr de Beurre Doux Cru*
50 gr de Farine de Blé

1/2 litre de Lait Demi Écrémé*
Emmental Râpé*
Noix de muscade & Sel

Piment d’Espelette*

*Produit provenant de La Cabane de Lulu

Préchauffez le four à 200°C.
Ôtez le pied et les feuilles vertes abîmées des poireaux. Puis

coupez 2 ou 3 morceaux (en fonction de la taille des

poireaux) de la même taille.
Lavez-les et faites les cuire 15 minutes à l’autocuiseur.
Pendant ce temps réalisez la béchamel : Faites fondre le

beurre dans une casserole, puis ajoutez la farine pour

obtenir un roux.
Versez le lait progressivement, sans cesser de remuer,

jusqu’à obtenir une sauce épaisse.
Assaisonnez avec noix de muscade, piment d’Espelette et

sel.
Une fois les poireaux cuits, entourez chaque morceau de

poireau avec une tranche de jambon (voir vidéo)
Versez la béchamel, puis ajoutez l’emmental râpé par

dessus.
Enfournez 20 minutes.


