Sain de Plettes Pensille

0 600g de feuilles de tlettes bien fraiches
® 5 ceufs
025 cl. de creme de coce
o ] bouquet de persil
¢ 100g de poudre d’amande
¢ 30g de parmesan rapé
o] painte de noix de muscade rapée

o Sel, paive, huile pour be maule i cake

Puéparation
Lavez vas feuilles de blettes en prenant scin d’éter les cites que vaus powvez utilisen ultérieune-
ment dans une autre recette.
Faites cuire vos blettes 10 minutes dans de Ceau bouillante salée.

Egauttez-les et pressez bien les feuilles afin d’éliminer Cean au maximum et hackez-les. Laissez

Dans un saladier, mélangerz les ceufs, ba creme de coce, la poudre d’amande, Eepa}tmwanwpeet
la maitié du beuguet de pewsil (que vows aurez au préalabile haché menu)
!& Mélangez bien, puis ajoutez les blettes hachées, assaisennez et muscadez.
{ Préchautfer le four & 150°C (Th. 5) et versez une cassenole d’eau dans votre plat Ceche-
Fuilez un moule & catee, vewsez-y la préparation et enfournez peur 40 minutes au bain-mavie.

Pémauler ticde et décornez avec les brins de persil westant.

Vous peuver remplacer les fewilles de blettes par des épinards, des fanes de nadis cu de navets
nouveaux. Centes le goiit sena diffévent mais le wésultat aussi bon !
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