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10 minutes de
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préparation
2 20 minutes
@ de cuisson
Facile
Ingredients @ Preparation
500 g de Raviolesdu | Faire fondre les epinards dans le beurre et 'huile puis ajouter

Dauphiné Label rouge | une pincée de noix de muscade rapée, le sel et le poivre.
surgelées

Prechauffez le four a 180°C.
* 700g d'¢pinards frais ou
surgelés Preparer la sauce de cuisson en battant l'ceuf avec la creme,

puis en ajoutant progressivement le lait.

Dans le plat allant au four, alterner une couche d'épinards,
une couche de ravioles et ainsi de suite en terminant par une
rocl de lait couche d'épinards.
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sog de gruyere rape Ajouter la sauce de cuisson puis parsemez de gruyére rape.

Enfournez pour 20Min environ.
10g de beurre

Clest pret!
1 cuillerée a café d'huile p
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