Raviolissiciliens aux épinards et
au cottage cheese

@ Temps de préparation
< 30 min

<7 Difficulté
Facile



|ngrédients

2 cuilleres a soupe d'huile d'olive

500 grammes d'épinards (frais ou surgelés)
250 grammes de cottage cheese

50 grammes de panko

50 grammes de parmesan (rapé)

1 cuillere a soupe de farine (+ un peu)

2 ceufs

noix de muscade

60 grammes de beurre

1 bouquet feuille de sauge

M éthode de préparation

1. Dansunegrandesauteuse, faitesrevenir lesépinardsal’huile d’olive pendant 2 & 3 minutes.
L aissez-les bien égoutter et refroidir dans une passoire. Pressez-les pour les essorer et
émincez-les.

M élangez-les avec le cottage cheese, le panko, le parmesan, lafarine, les caufs et la noix de
muscade.

Confectionnez de petites boulettes. Farinez un plat ou une plaque de cuisson et disposez-y les
boulettes.

celles qui sont d§a cuites au four (140 °C).

L aissez fondre le beurre dans une grande sauteuse et ajoutez la sauge.

4_ Plongez-les en plusieursfournées dans del’ eau bouillante pendant 2 minutes et r éservez
6 Servez immeédiatement.



