Gratin de fenouil au saumon
Pour 3-4 personnes :
2 bulbes de fenouil (300 à 400 g)
1 bol de béchamel (25 cl de lait, 20 g de farine, 20 g de beurre)
6 tranches de saumon fumé
50 à 100 g de fromage râpé

 

Couper le fenouil (retirer la partie basse dure et  les tiges vertes)
Le découper en lanières.
Faire cuire le fenouil à la vapeur ou dans de l'eau bouillante pendant 15 minutes (il doit être fondant)
Pendant ce temps préparer la béchamel en faisant fondre le beurre dans une casserole. Ajouter la farine et remuer, laisser cuire un peu puis verser le lait en mélangeant bien pour éviter les grumeaux. Laisser cuire pendant 10-15 minutes à feu doux tout en remuant régulièrement.
Graisser un plat à gratin.
Egoutter le fenouil.
Découper les tranches de saumon en deux (ou les garder entières selon la taille des tranches de saumon). Former des rouleaux en mettant des lanières de fenouil sur la demie tranche de saumon, parsemer de fromage râpé et rouler le saumon. Réaliser ainsi plusieurs rouleaux jusqu'à épuisement des ingrédients. 
Verser la béchamel sur le tout et parsemer de fromage râpé.
Faire cuire au four à 180° pendant 20 minutes.
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