La Cuisine à Véro
Boules aux épinards
Ingrédients
A

· 600 g (2 paquets de 300 g) d’épinards* hachés, cuits & coupés

B
· 375 ml (1 ½ t.) de chapelure assaisonnée à l’italienne

· 190 ml (¾  t.) de beurre fondu et refroidi

· 125 ml (½ t.) de fromage parmesan

· 1 oignon haché fin

· 1 ml (¼ c. à thé) de thym

· 1 ml (¼ c. à thé) de sel d’ail

· 1 ml (¼ c. à thé) de poivre

Préparation 

· Cuire les épinards au bain-marie et les égoutter (A).
· Ajoutez les ingrédients (B) & bien mélangez.
· Mettre au réfrigérateur jusqu’à ce que la préparation soit ferme (min 2 h).
· Façonnez en petites boules & congelez si désiré.
· Cuire au four à 180°C (350°F) pendant 30 min ou jusqu’à ce qu’elles dorées. 






(Prévoir plus de temps si celles-ci sont congelées)
* L’on peut utiliser les feuilles de bettes à carde
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