Les viandes


le Gratin de coquillettes au poulet et au fromage

Temps :   Préparation :  25mn


   Cuisson :  8mn (pâtes) +25mn

Ingrédients pour 4 personnes :                          350g de coquillettes

200g de gruyère râpé

3 blancs de poulet

3 cuillères à soupe de beurre

30g de farine

½ l de lait

sel , poivre

Instructions :
1. Faites cuire les coquillettes dans une grande quantité d’eau bouillante salée.

2. Faites cuire les blancs de poulet à la poêle puis les découper en fines lamelles.

3. Préparation de la béchamel : dans une casserole, faites fondre le beurre et ajoutez la farine. Versez progressivement le lait en remuant bien, afin d’obtenir une consistance bien lisse. Portez à ébullition en mélangeant continuellement.

4. Ajoutez 175g de gruyère râpé en mélangeant bien. Salez et poivrez.

5. Mélangez les coquillettes et le poulet dans la casserole avec la sauce.

6. Disposez l’ensemble dans un plat beurré. Saupoudrez avec le reste du gruyère et glisser au four à 180°C pendant 20 minutes environ. On peut achever la cuisson par 5 minutes en position grill.  

