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Cannelés épinards , chevre et noix

Ingrédients :

100 g d'épinards hachés

1 ceufs + 1 jaune d’oeuf

50cl de lait

100 g de farine

60gr de beurre

50g de biiche de chevre en petit dés
50gr de gruyere rapé

un peu d’huile d’olive

50 g de noix concassées

1 pincée de sel, poivre

Préparation :

1. Lavez et hachez les épinards. Dans un poéle avec un filet d’huile, faites-les réduire.

2. Faites chauffer le lait et le beurre. Dans un saladier, battez les ceufs Incorporez la farine
mettre peu a peu le lait tiédi.

3. Ajoutez le chévre, le gruyere, les noix et les épinards dans la préparation. Mélangez et mixer
si besoin et versez dans des moules a cannelés.

4. Faites cuire 20 min minimum dans un four préchauffé a 180 °C.
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