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: crumble oriental a ’'emmental

Recette pour 4 personnes
1, 2 kg d’épinards
| 3 cuill. a soupe de créme fraiche
| 150 g dEmmental frangais rapé

| 3 cuilleres a soupe de raisins secs
blonds

| 2 cuilleres a soupe de pignons
| 1 cuillere a café d’huile de tournesol

1 pincée de noix de muscade
| Pate a Crumble :

| 150 g de farine

2 cuill. a soupe d’huile figée
| (laissée au frigo 2 heures minimum)

| 50 g de beurre

B Préchauffer le four th. 6 W Préparer la pate a

| Copyright © 2007 - www.cmongout.com

70 g dEmmental frangais rapé
1 cuillére a café de cannelle en

poudre
1 pincée de sel

B Temps de préparation : 30 minutes
Temps de cuisson : 20 minutes

Servir directement dans les petits moules

individuels.

(180°C) pendant 10 mn.

B Dans la poéle, faire
fondre dans un peu de
matieére grasse, les épinards
épluchés, lavés et ciselés
grossierement. Aprés les
avoirs eégouttés, et retirés
du feu, ajouter la créme
fraiche, lTEmmental rapé, les
pignons et les raisins secs.
Saler, poivrer et saupoudrer
de noix de muscade.

crumble : mélanger du bout
des doigts la farine, I'huile
figée, le beurre et le sel.
Puis incorporer 'lEmmental
rape.

B Répartir la préparation
aux épinards dans des
moules individuels a soufflé
et recouvrir de pate a
crumble. Saupoudrer de
cannelle et enfourner 20 mn
a th. 6.



