Chou fleur en gratin
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Ingrédients
1 chou-fleur
1 œuf par personne
2 p de terre par personne
Sauce Mornay ; 
70 g de beurre
30 g de farine
1/2 litre de lait
Du fromage râpé

Le chou-fleur aime la vapeur, c'est déjà une grande avancée culinaire que ne pas le faire bouillir. Ni dans un panier vapeur de cocotte minute. Avant de recevoir mon cuit-vapeur je mettais les bouquets dans un grand saladier de verre, avec 2 c à soupe d'eau, je filmais bien, avant de les faire cuire tel quel au micro-ondes. Et c'était parfait ! Mais odorant... L'avantage du cuit-vapeur est qu'il est transportable... et embaume donc une terrasse et non la cuisine. Ne faites pas trop cuire le chou-fleur, il doit garder sa consistance. Trop cuit, il devient vite insipide.
Pendant que quelques pommes de terre cuisent, et qu'un œuf par convive se durcit, je prépare la sauce Mornay. 

Faire fondre 70 g de beurre, rajouter 30 g de farine et remettre le tout à cuire, le temps que le "roux" se fasse. Puis verser d'un coup le lait, fouetter vigoureusement. Aucun grumeau ne résiste à ce traitement de choc. Laisser cuire à feu doux, tout en remuant, jusqu'à obtention d'une sauce nappante. Et maintenant vous pouvez saler, poivrer, glisser une pointe de muscade. Rajouter un bol d'emmenthal fraîchement râpé. Il va fondre rapidement pendant que vous continuerez à fouetter votre sauce, jusqu'à ce qu'elle soit filante comme un Aligot. 
Tapisser un plat à gratin d'un peu de sauce Mornay, disposer les bouquets au centre, les pommes de terre, puis les œufs durs.... en les regroupant chacun d'un côté du plat, pour que servir des assiettes ne soit pas une loterie...   Napper du reste de sauce, parsemer d'une poignée de fromage râpé et glisser au four. 
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