A
GRATIN DE
MACARONIS A LA

LYONNAISE

Faire cuire les macaronis a
1’eau salée, al dente. Rincer
et égoutter.

Préparer la béchamel, avec le
beurre, le lait, la creme
liquide et la farine.

Salez, poivrez et parfumez de
muscade.

Mélanger les macaronis a la
béchamel.

Ajouter la moitié du fromage
rapé. Mélanger.

Beurrer un plat a gratin et
mettez-y les macaronis a la
créme. Couvrer avec le reste de
fromage et enfourner pour 30
min dans un four a 210°C
jusqu'a ce que le gratin soit
bien doré.

Enjoy your meal !!

pat

LES RECETTES DU
CONFINEMENT

Recette d’ARLETTE HUGON
une vraie mere lyonnaise d’adoption ayant débuté en 1968
dans une brasserie et atteint le sommet avec la reprise du
bouchon en 1985,
alors I'un des plus typiques bouchons lyonnais.
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250 g de macaronis/Maccheroni n°44
100 g de gruyére rapé

50 cl de lait

50 cl de creme liquide

50 g de beurre

50 g de farine

1 pincée de noix de muscade




