Chou à la crème.

Il faut :

· un chou vert, pommé, très frais.

· Beurre, farine, lait pour la "béchamel".

· Crème fraîche.

· Une feuille de laurier.

· Muscade.

Les proportions dépendent du goût de chacun : plus ou moins crémeux, plus ou moins lié….

Faire blanchir le chou, puis le cuire après avoir changé l' eau : c' est plus digeste!

Bien essorer, écraser grossièrement avec une fourchette.

Incorpore la petite béchamel pour lier.

Ajouter de la crème fraîche, la feuille de de laurier, raper la noix de muscade

Bien mélanger et servir chaud, avec des grillades de porc éventuellement.

