TOMATES GRATINEES AU MORBIER
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INGREDIENTS pour 4 personnes :
· 4 tomates allongées 
· 300 g de morbier 

· poivre 

· 10 cl de vin blanc du Jura (chardonnay) 

· 10 cl de crème fraîche liquide 

· huile d'olive
Huiler au pinceau un plat à gratin .
Laver et couper les tomates en 2 dans le sens de la longueur . Déposer les moitiés de tomates dans le plat . Couper le morbier en tranches assez épaisses (1 cm environ d'épaisseur) et recouvrir complètement les tomates . Poivrer . Ajouter le vin et la crème liquide .
Enfourner dans un four préchauffé à 180°C pendant 10 à 15 min (chaleur tournante , chauffage en haut et en bas ) puis passer en mode cuisson par le dessous uniquement et chaleur tournante . laisser cuire encore environ 5 min . Le morbier doit être bien fondu et doit commencer à gratiner sur le dessus . Ça doit bouillonner un peu .

Servir aussitôt en accompagnement d'une viande type rosbeef , avec du riz .
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