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POUISSES D'EPINARDS
OEUF MOLLET
CROUTONS ET CREME NAPPANTE

I\dgrédi,ev\i:s
: 1kq d/épinards :
: : 3 aancl!:es de pain
¢ Huile c&eb colza Sl
e 20q de beurre ‘zi }
: Zogd. de creme Luqmde
e 1 qousse dail
o 4 oeufs
o Sel et polvre
e Vinaigre blanc

Equeuter les plus gros ¢pinards, les laver et les
secher dans un torchon.

Retirer la crote des tranches de pain et les
découper en petits carres. Mettre un peu dhuile de
colza sur les crottons et les toaster sous le grill du
four pour leur donner une légere coloration.

Faire bouillir de leau avec un peu de Vinaigre
blanc. A ebullition, mettre les ceufs et les faire
cuire 6 minukes. A Uissue, les mettre dans de
leau glacee pour stopper la cuisson. Les écaler
delicakement et les réserver au frais.

Pour faire o creme nappante, Lo mettre dans
une casserole et la faire réduire en métangeam{
réjuuéremewk. Lo sauce doit devenir nappaate.

Rectifier Lassaisonnement et réserver.
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Pour cuire les épinards, eplucher la gousse dail,

lo. piquer sur une fourchette, faire chauffer un

peu d'huile dans une poele, mettre les épinards

par poignee, les cuire en remuant avec Lail

jusqua ce quils soient bien fondus. Rectifier
lassaisonnement. Ajouter les crottons et qarder au
chaud.

Réchauffer la creme ek la finir en ajoutant 20 9 de
beurre.

Mettre les epinards aux crodoms sur une assiette,
ajouter les ccufs mollets en les ouvrants pour faire
couler le jaune et finir en nappant de la creme
réduite.



