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FEUILLETES D'EPINARDS A
LA RIGOTTE DE CONDRIEU

1O ooz 20

INGREDIENTS :

apate feullletén

u300 g d'épinards

u2 rigottes de chévre mi-séches
ul dl creme

ul ceuf

aver |esepmaras e egoutter-les
I Faites revenir les épinacds au beurre, ajou-
tez la créme, remuez pus sorter du fe.
Etendezr la pite, coupaz des carrds doa 10 cm de
cote. Irgtaller au cantre une cullerss 9 epirards,
poser dessis 173 de ngotte, efermaz les cdtds,
dorez & I'geul. Faites cuire aw four 4
150°C pendant 15 minutes sur une
DA Deumes.
Servir chawd,
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TERRINE FROIDE
D'EPINARDS AU FROMAGE

(6] FEroy e

INGREDIENTS :

w600 g d épinard: mB ceufs

w20 g de beurre s25 el de creame

ul tranche de jambon de Paris épaisse
150 g de fromage type Comié

ul botte de persil mSel, poivre, muscade,

1 ¢ a cafeé de thym en poudre .1 ¢ 3 café de
romarin Terrine rectangulaire de 22 cm

aver et faites mpidement blanchir les &pi-
Lnar{ts dans l'eaw salée, les dgoutter for-
tement. Coupez l2 jambon en petits das,
rapez le fromage, Fouetter les coufs en ome-
lette, incomporez a créme. le fromage, le jam-
ban, thyrm, marmanin, muescade, mealangez, saler.
poivrez, Aputez |85 epinards oL le persil hachsd,
Jewrez [a ternne Versez la préparabion pus
fates-1a cuire au foor au bain mare 40 minu-
tes &n vallant a c& que e
m2langs ne boul pas.
Laissez refroudir

Server cette ternne frowde
coupée an tranches, On
peut  Faccompagrer
AVES UMNE SHU0E ALk
tomates fraiches ou
une sauce au basihe
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SOUFFLE AUX EPINARDS
|ﬂ| e o™

INGREDIEMTS

u300 g d'épinards

n50 g de beurre (LD g pour le moule)
u50 g de farine (20 g pour le moule}
30 cl de lait ad ceufs

nl pincée de curry m Sel. poivre

eumez et farinez un maule a soufig de 20
ch de diamete, e mettre au refigéra-

teur. Préchauffer le four & 200°C. Laver
fos dranards.: Fates -les reverr dans 10 g de baur-
re pendart 4 4 5 minutes, pus hors du feu les
&goutter en lgs pressant pour extrare le maxi-
mum deau Hachez-les au couteau, Préparez
ure bechamel avec ke beurre, la farine et le lait,
salez, ponvez, Ineorponez-es 4 jaunes d'opuls wun
par un, les spmards, et le cumry, Mélangez ven
Mornter les blancs en nege f2rme aved un soup-
con de sel. Ajouter ermsute au malange trés de-
licatement. Versez I'ensemble dans votre moule.
Fates cure au four 4 200°C perdant 30 minutes.
Server aussitt.
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LASAGNES
AUX EPINARDS

-ﬂ i EnARATID M B0 M
CeisEoN 10 4+ 20 M

INGREDIENTS :

uBO00 g d épinard: frais
sFeuilles de lasagnes précuites
sl fromage de chavre frais
mBeurre mSel et poivre

POURLASAUCEBECHAMEL :
w75 g de beurre, 75 g de farine, 3/4 litre de lait

Serode sur feu dowx, fartes fondre e beurre et

aputez lafanne Mélanger bven ; le rmelangs
doit gonfler, mals pas se colorer, Ajouter le laitpro-
gressivement, en didlavant aver un fouet. Saler et
ponrez . Remontez le feu et fates cure efmanon 5
min, &n remuant sans arcdt pour fare dpassr la
sauce. Jluand la sauce est prbte, corserver hors
du feu. Laver les-epinargs, Couper-1es au Cseau
grosmerement. Fates-les cuire &n petites guantites
dars une podle aves une nosette de baure 085
gue les dpinands somt ctombass, saler remuer ot
les retrez du Feu,

Préﬂafez la sauce béchameal | dars une cas-

Préchauffes vobre fowr 4 1807 Dansunplat & ga-
tin, répartEsez une culiere 4 soupe de sauce be-
chamel Faites une couche de plaques de |asagnes
pus ure couche dépinards pus une couche de
becharmel, aing de swte.. Tenrinez aved une Cou-
che de plagues de lasagnes, une couchede sauce
pechamel. Emeettes te fromage de chévre fras En-
fournez &t lassez cure ermaron 20 min, au four,
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