Croissants au jambon
Préparation : 5 minutes
Cuisson : 20 minutes
Ingrédients pour 2  croissants
- 2 croissants, pur beurre
- 20cl de lait
- 20g de farine
- 20g de beurre
- 1 belle tranche de jambon
- 2 grosses poignées de fromage râpé
- sel, poivre
Préparation :

Commencer par préparer la béchamel : faire fondre le beurre avec la farine dans une casserole. Remuer régulièrement jusqu’à ce que je mélange soit fondu.

Ajouter ensuite le lait et mettre sur feu moyen. Remuer très régulièrement à la cuillère en bois.

Pendant ce temps, ouvrez légèrement les croissants sur le coté de façon à pouvoir les garnir tout en les refermant.

Quand votre béchamel est bien épaisse, saler et poivrer.

Répartir la béchamel dans les croissants puis déposer la tranche de jambon découpée en fines lamelles. Enfin déposer dans chaque croissant une poignée de fromage râpé.

Enfourner dans le four, sur le gril jusqu’à ce qu’ils dorent.

Servir chaud sur un joli lit de salade

