Fonds d'artichauts au gratin

Pour 4 personnes.

1 boite de fonds d'artichauts, 200 g de jambon, 1 petite boite de truffes, 2 c a soupe de madére, 1 dl 1/2 de
sauce brune, une noix de beurre, une c a soupe de farine, 1/4 | de lait, 100 g de gruyere rapé, 75 g de beurre,
du sel et du poivre.

Egoutter les fonds d'artichauts et les dresser dans un plat beurré allant au four.

Hacher les truffes et les mettre dans une casserole avec le madere.

Laisser évaporer et incorporer de la sauce brune (concentré de viande). Laisser bouillir, retirer du feu et ajouter
la noisette de beurre. Assaisonner. Y incorporer le jambon coupé en dés. Garnir les fonds d'artichauts avec la
préparation.

Faire fondre 50 g de beurre. Y mélanger la farine et mouiller avec le lait. Assaisonner et laisser cuire en
tournant quelques minutes a feu doux. Y incorporer 75 g de gruyere rapé et napper les fonds d'artichauts avec
cette sauce.

Saupoudrer avec le gruyére rapé restant et parsemer de quelques noisettes de beurre. Faire gratiner au four
chaud une dizaine de minutes.
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