Cavolfiore gratinato

Prendere dei cavolfiori e tagliare a rosette e cuocere in abbondante acqua (addizionare con poca farina e latte).

A parte preparare una besciamella con 80 gr. di  farina 15 gr. di parmigiano, 10 gr. di burro, tre uova per litro di latte.

Porre in una pirofila, sistemare i cavolfiori, e terminare con la besciamella, cospargere con parmigiano, e gratinare in forno a 220° finché non siano ben colorati.

