Un plat original, riche en légumes et bien relevé par la présence de Roquefort. Bon, c'est siir, il
faut aimer les épinards, mais c'est une véritable tuerie (en général, quand on leche son assiette,
c'est bon signe) ! D'ailleurs cela m'a donné envie de retenter le mariage épinards/Roquefort pour
un prochain plat : si vous avez des idées...

Ingrédients (pour un plat de lasagnes) :

- 800 g d'épinards surgelés (en branche ou hachés)

- 3 courgettes

- 100 g de Roquefort

- 200 ml de lait concentré non sucré (ou créme fraiche)
- 1 ceuf

- 1 petit sachet d'emmenthal rapé (70g)

- 3 gousses d'ail

- sel et poivre

Préparation :

Laver les courgettes soigneusement car on gardera leur peau. Emincer les courgettes en lamelles
dans leur longueur. Les faire cuire dans une poéle anti-adhésive durant 5 a 10 minutes. Réserver.

Faire ensuite dans la méme poéle cuire les épinards. Saler et et poivrer. Incorporer I'ceuf battu aux
épinards.

Préchauffer le four th.6 (180°C).
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Confectionner la pseudo-béchamel au fromage : dans une casserole, faire fondre le Roquefort avec
le lait concentré. Diluer la maizena dans une cuil a soupe d'eau et de lait. Incorporer au lait
concentré lorsque le fromage est complétement fondu et remuer réguliérement sur feu doux, jusqu'a
ce que le mélange épaississe légerement. Incorporer I'ail pilé.

Dans un plat a lasagnes, disposer une couche de lamelles de courgettes, puis des épinards, puis de la
béchamel au fromage. Répéter I'opération une 2éme voire une 3eme fois, selon la taille du moule.
Parsemer d'emmenthal rapé pour finir.

Mettre au four et laisser gratiner 20 a 30 min.
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