JPuwiée d’épinands au cuvy

Pour 4 & 6 personnes :

- 1.5 Kg d’épinards frais eu 1 Hg d’épinards surgelés hachiés

- 3 échalates

- 1 cas. de cunny en poudre (pour les enfants ) aw 1 c.ic. de pate de cuniy
ot (peur les « guands »)

- 2 caus. de creme fraiche épaisse

- 359 de bewvie demi-sel

- sel

Laver les épinards et les sécher. Les hacher grassienement .Eplucher et

Faire fondre 259 de beure dans une cassenale. Quand il meusse, verser les
épinards saler et couwnin. Laisser cuine 15 minutes a feu dows.

Pendant ce temps, faire fondre le neste de beurre dans une casserale ; Y
faire nevenin les échalotes pendant 10 minutes a feu deux puis, hons du feu,
ajouter le cuvy et une pincée de sel. Bien mélanger, ajouter ba creme fraiche et
semettre sux le feu quelques instants. Mélanger encore.

Quand les épinards sont cuits, ajouter ba creme fraiche au cuvuy et miner le
tout. Rectifier Cassaisonnement si nécessaire et senwir chawd.

NB : quand est pour les enfants, je wajoute une c.iv.c. de curcuma pour
parfumer un peu plus sans pimenter d’avantage.

Uccampagne poulet guillé, xiti et escalope de veaw.

Uccend met et vin :
S’accampagne bien d’un Pinat gris.




