
Crumble salé dinde - épinard 

Pour un plat à gratin moyen :

- 2 escalopes de dinde
- 2 échalotes
- 500 g d'épinards hachés surgelés à la crème
- 100 g de farine
- 62 g de parmesan râpé
- 25 g de chapelure
- 62 g de beurre
- sel et poivre
- 1 càs d'huile d'olive

Emincer les échalotes, découper la dinde en dés et faire revenir le tout dans l'huile en ajoutant à peine d'eau si ça accroche.  Saler et poivrer. Cuire les épinards au micro-ondes. Quand la dinde est bien dorée, la déposer dans le fond du plat avec les échalotes et recouvrir d'épinards. Préparer la pâte à crumble en mélangeant la farine, le parmesan et la chapelure. Ajouter le beurre et sabler grossièrement la pâte. En recouvrir le plat. Cuire à four préchauffé à 180°C environ 20 min.





