
ENDIVES ENDIVES AU JAMBON 

 

 
Préparation pour 4 personnes 
Temps de préparation : 20 minutes 
Temps de cuisson : 35 minutes 
 

Ingrédients 
 
♦ 8 endives 
♦ 120 g beurre 
♦ 30 g farine 
♦ 100 g gruyère râpé 
♦ 8 tranches jambon 
♦ 1/2 l lait 
♦ noix muscade râpée 
♦ Sel – poivre 
♦ 1 morceau de sucre 
 

 

 
Préparation 

 
♦ Enlever les feuilles flétries des endives, les laver, et les 

mettre à cuire 15 minutes dans l'eau bouillante salée en y 
ajoutant 1 morceau de sucre 

♦ Faire fondre 40 g de beurre dans une grande poêle et y 
mettre à dorer les endives pendant 10 minutes, sur feu vif 
en les retournant de temps en temps.  

Préparer la béchamel 
♦ Faire fondre 80 g de beurre dans une casserole. Ajoutez la 

farine et laisser cuire quelques instants sur feu doux 
♦ Versez alors le lait froid petit à petit en évitant la formation 

des grumeaux 
♦ Poivrer, saler, ajouter de la noix de muscade râpée et laisser 

cuire 5 minutes sans cesser de remuer 
♦ Enrouler chaque endive dans une tranche de jambon et 

disposer les dans un plat allant au four, légèrement beurré 
♦ Napper les endives au jambon de béchamel, parsemer avec 

le gruyère râpé et faire gratiner à four très chaud (plus de 
220°C) pendant 20 minutes 

♦ Servez dans le plat de cuisson 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


