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v Ingrédients :

3 13 cuisine

pour 2 personnes

- 500 g d'épinards frais
- 2 gousses d'alil

- 1 cs d'huile d'olive

- 1 citron

- 2 dos de cabillaud

- 60 g de semoule

- 1/2 tomate

- 1/2 oignon

- 150 ml de créme épaisse
- 50 g de gruyere rapé
- sel, poivre

Gratin de cabillaud

d'epinards

Préparation :
Préchauffer le four a 180°C.

Dans une cocotte, faire chauffer 'huile d'olive. Hacher finement les
gousses d'ail et les faire dorer dans la cocotte. Ajouter les épinards frais, le
jus d'un demi citron, saler et poivrer. Faire cuire 15 a 20 minutes.

Dans un plat allant au four, mettre les épinards, saupoudrer de semoule.

Disposer les dos de cabillaud et saler. Couper en fines rondelles la tomate
et l'oignon. Alterner les rondelles de tomate et d'oignon sur les dos de
cabillaud.

Dans un bol, mélanger la creme et le jus du demi citron restant. Verser sur
les dos de cabillaud.

Parsemer de gruyeére rapeé et verser un filer d'huile d'olive.

Enfourner pour 20 minutes.
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