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PREPARATION
Préchauffer le four a 180°C.
-Laver et équeuter les pousses
d'épinards.
«Dans une casserole d'eau bouillante,
faire cuire les ceufs (9 minutes).

«Dans une poéle, faire revenir les
épinards et ['huile d'olive puis
réserver.

Préparer le roux : Faire fondre le

beurre puis y ajouter, la farine et

mélanger.

«Ajouter le lait et mélanger a nouveau
jusqu'a obtenir une béchamel
épaisse.

«Dans un plat, disposer les épinards,
puis les ceufs durs et napper de
béchamel.

Enfourner 7 minutes sous le grill du
four.
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Ingrédients

*8eufs

+700g de pousses dépinards
*1 cillére asoupe huile dolive
*50gdebeurre
*50gdefarine

*70g delait

* Sel/poivre

A accompagner de tartines de
pain gril(ées et frottées & (‘ail...
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du sommelier




