Pates en couronne

Préparer la valeur de deux tasses a café de sauce béchamel épaisse. Y ajouter 250 g de jambon haché, 250 g
de gruyére rapé, les jaunes de 4 ceufs et leurs blancs montés en neige. Méler le tout aux pates cuites a point et
bien égouttées. Verser le tout dans un moule a savarin, assez grand pour n’étre plein qu’au %a.

Placer le moule au bain-marie durant une heure puis au four durant une demi-heure.

Servir la couronne nappée d’'une sauce tomate ou d’une béchamel aux champignons.
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