BROCCOLI GRATINATI

Per 4-5 persone

Circa 500 gr di broccoli

Parmigiano e pecorino grattugiati(poco meno di una scodella)

Pane grattugiato (mezza scodella scarsa)

Latte: sufficiente per creare una cremina piuttosto liquida:circa 600-700 ml
Noce moscata a piacimento

Far bollire acqua in un pentolino.

Staccare le cimette,lavarle, scolarle e tuffarle nell’acqua bollente.Lasciarvele per 5 minuti.

Scolarle e metterle in una teglia da forno dove le cimette stiano piuttosto vicine così s’insaporiscono di più.Accendere il forno e metterlo sul grill ventilato.
In una ciotola mescolare formaggi,noce moscata e latte.(tenere un po’ di formaggi).Versarlo lentamente e uniformemente sui broccoli in modo che il latte scenda e la cremina rimanga sui broccoli.

Spolverizzare i formaggi sui broccoli e sopra abbondante pan grattato.Aggiungere altra noce moscata e spargere fiocchetti di burro.Infornare finchè i broccoli diventano dorati.Mangiarli caldi
