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. Cannellonis aux épinards et a la ricotta .

Ingrédients pour 4 personnes : Pour la béchamel :

- | gousse d'ail - | pincée de muscade
- | gros oeuf - 1/2 | de lait

- | oignon jaune - 50 g de beurre

- |12 rouleaux de cannellonis - 50 g de farine

- 250 g de ricotta - Sel, poivre

- 50 g de gruyere répé

- 50 g de parmigiano reggiano

- 500 g d'épinards hachés surgelés

- Porter & ébullition une casserole d'eau, y plonger les cannellonis. Laisser cuire 5 minutes

- €goutter, réserver sur un plateau, en disposant le cannellonis debout pour lui redonner une forme ronde
- €plucher, peler et dseler d'oignon et l'ail. les faire revenir dans une poéle Iégérement huilée

- Ajouter les épinards hachés égoulttés. Laisser cuire d feu moyen en remuant pendant |0 minutes

- €goutter, laisser refroidlir, hacher les épinards au couteau

- Dans un saladier mélanger les épinards, la ricotta, I'oeuf batty, le parmesan répé, la muscade, sel, poiuvre
- Préparer la béchamel : faire fondre le beurre dans une casserole, ajouter la farine en remuant fortement
- Ajouter ensuite progressivement le lait jusqu'a oblenir une consistance assez liquide, assaisonner & convenance
- Napper le fond d'un plat a gratin d'une fine couche de béchamel

- Gamir les rouleaux de cannellonis de la farce aux épinards et disposer dans le plat & gratin

- Nopper du restont de béchamel, saupoudrer de gruyére rGpé et de parmesan

- €nfoumer @ four chaud & mi-hauteur & 200°C th. 6-7 pendant 30 minutes

- Placer le plat sous le gril pendant 5 minutes afin de dorer les cannellonis

Astuces :

- (uire les cannellonis pendant 40 minutes couvert d'alu pour éuiter le desséchement des pétes
- Retirer la feuille d'alu et poursuiure la cuisson pour que les péles dorent




