
ROULE APÉRO AUX ÉPINARDS

Ingrédients     :  
• 250 g d’épinards hachés (surgelés ou cuits et bien essorés)
• 5 œufs 
• 2 cuillères à soupe de farine de sarrasin ou autre 
• 2 cuillères à café de fécule
• 1 chavroux 
• sel, poivre
• raisins secs et/ou canneberges

Cuisson : au four à 180 ° pendant 15 minutes

Préparation :

Mélanger les œufs et les épinards. Saler et poivrer.
Etaler le mélange sur une plaque à four recouverte de papier sulfurisé beurré. 
Cuire au four 180 °  15 minutes.

Rouler à la sortie du four.
Laisser refroidir. Décoller la préparation du papier sulfurisé. 
Etaler un chavroux sur cette préparation. Parsemer de raisins secs, ou/et de 
canneberges.

Rouler à nouveau bien serré avec une feuille plastique et mettre au réfrigérateur.
Couper le roulé en tranches et disposer sur un plat avant de servir.

Bon appétit !


