Endives farcies à la béchamel au Gorgonzola
Préparation: 45 min Cuisson: 45 min

Ingrédients

Pour 6 personnes

12 endives

250 g de chair à saucisse 

150 g de viande hachée

12 tranches fines de poitrine fumée 

2 gousses d’ail

1 oignon

Persil

Sel, poivre
130 g de Gorgonzola

Béchamel
Préparation
Préparer la farce en mélangeant chair à saucisse et viande hachée, oignon émincé, ail mixé, persil, sel, poivre. Réserver au réfrigérateur.
Préparer la béchamel et en fin de cuisson poivrer et incorporer le Gorgonzola, mélanger.
Oter les premières feuilles des endives et les laver. 
Faire chauffer un peu d’huile d’olive dans une sauteuse et y déposer les  endives. Les faire dorer légèrement puis ajouter 1 tasse d’eau, saler et poivrer et laisser cuire 10 min à couvert. Egoutter et laisser tiédir. Les éponger avec du papier absorbant pour retirer toute l'eau. 

Couper les endives dans la longueur et enlever délicatement la partie centrale. 

Remplir les demi endives avec la farce, en la faisant bomber. Recouvrir avec l’autre moitié.
Les entourer avec 2 tranches de poitrine fumée pour les maintenir fermées. Enrouler d'une tranche de lard fumé.
Recouvrir de la béchamel au Gorgonzola.
Mettre au four à 180°C (th.6) pour 30 à 45 min environ.

 
