Jambon a la creme

6 personnes

Préparation : 30 mn
Cuisson : 30 mn

- 6 tranches de jambon

- 1 cuiller a soupe rase de fécule

- 200 g de creme fraiche

- 1 verre de madére ou de porto

- 2 cuilléres a soupe de concentré de tomates
- sel & poivre du moulin

Préchauffer le four chaleur tournante a 180° (th 6)

- Délayer la fécule dans un peu d’eau.
-Y ajouter la creme, le verre de Madére (Porto ou autre selon go(t) le concentré de
tomates, saler et poivrer

- Mettre le jambon dans un plat a gratin.
- Verser la sauce.

- Mettre 10 mn au four jusqu’a ce gu’il y ait une légére ébullition pour que la fécule
épaississe.
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