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EPINARDS EN LASAGNES
 Pour  6  personnes     

Préparation 25 mn    Cuisson 50 minutes

IMPORTANT : Ne faites pas cuire vos épinards dans l’eau, prenez plutôt un poêlon dans lequel vous mettez un peu d’huile d’olive. Lorsque c’est chaud, jetez-y vos épinards et faites-les  suer en les remuant avec une fourchette piquée d’ail, cela leur apportera de la saveur…….

8 feuilles de lasagnes  - 675 g d’épinards en branches – 2 gousses d’ail – 1 bouquet d’aneth – 2 œufs – 110 gr de feta – 60 g de beurre – 45g de gruyère – 30 g de parmesan – 75 cl de lait – 45 g de farine – 6 pincées de noix de muscade – 4  pincée de cannelle – sel et poivre.

Faites cuire les épinards comme je vous l’explique au début.

Lavez l’aneth, séchez-le et hachez-le avec des ciseaux  - Faites fondre 50 gr de beurre dans une casserole, ajoutez la farine et mélangez pendant 30 secondes. Versez le lait petit à petit en remuant sans cesse. Portez à ébullition et laissez cuire cette béchamel  3 minutes à feu doux. Salez et poivrez. Incorporez 3 pincées de noix de muscade et l’aneth – laissez tiédir.

Préchauffez  le four à th 7 (210°) Pelez et dégermez l’ail puis pressez-le - Râpez la feta.
Versez les épinards dans une jatte. Ajoutez la cannelle, 3 pincées  de noix de muscade, la feta  et l’ail. Battez les œufs à la fourchette et incorporez-les à la béchamel. Versez le tiers de la sauce sur les épinards et mélangez bien.

Râpez finement le parmesan, et le gruyère. Beurrez un plat à gratin. Etalez une fine couche de béchamel au fond du plat .Déposez  2  feuilles de lasagnes côte à côte et recouvrez de préparation aux épinards .renouvelez l’opération jusqu’à épuisement des ingrédients et terminez par une couche de lasagnes. Versez le reste de la sauce. Saupoudrez de parmesan et de gruyère et enfournez pour 35 minutes. Servez dès la sortie du four….A vous   AMAPIENNES ET AMAPIENS !!!!!!!!!!!!!!!!!!! 
