Gratin d 'endives au saumon

Ingrédients : 
· 4 endives 

· 4 tranches de saumon fumé 

· 200g de crème fraîche épaisse 

· 150g de gruyère râpe 

· 2 gousses d'ail 
· Sel, poivre
Préparation : 
1. Faire cuire les endives dans un grand volume d'eau non salée environ 10 à 12 minutes selon leur grosseur 

2. Pendant ce temps, éplucher puis écraser les gousses d'ail 

3. Dans une poêle, faire fondre la crème avec 100g de gruyère. 
4. Ajouter l'ail. 
5. Saler et poivrer à votre convenance. 

6. Egoutter les endives puis envelopper chacune d'elle dans une tranche de saumon fumé 

7. Les déposer dans un plat à gratin. 
8. Retirer l'ail de la crème. 

9. Recouvrir les endives avec la crème 

10. Parsemer l'ensemble avec le reste du gruyère 

11. Enfourner à  180°C pour 20 minutes.
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