ROULE AU SAUMON ET AUX EPINARDS

Pour 8 personnes
Ingrédients :

500 g d’épinards hachés surgelés

1 barquette de fromage Saint Moret (ou ail et fines herbes ou Ricotta)
4 ceufs

6 tranches de saumon fumé

Muscade

Décongeler les épinards hachés la veille et les égoutter si nécessaire.

Battre les ceufs en omelette et y incorporer les épinards.
Saler, poivrer et ajouter de la muscade.

Etaler la préparation dans un moule a génoise en silicone. Faire cuire 20
minutes a 180°.
Sortir la préparation du four et laisser un peu refroidir.

Tartiner ’omelette avec le Saint Moret ramolli puis disposer les tranches
de saumon fumé.

Rouler la préparation sur elle-méme et I’entourer d’un film plastique, puis
la mettre au réfrigérateur au moins 1 heure.

Couper en tranches épaisses et servir avec une sauce a la creme fraiche
citronnée.
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https://www.marmiton.org/pratique/fruits-et-legumes_l-epinard_1.aspx
https://www.marmiton.org/pratique/techniques-culinaires-video-cuisine_omelette-plate.aspx
https://www.marmiton.org/magazine/diaporamiam_saumon-fume-mode-d-emploi_1.aspx

