Espiga branco
Les notes mires de
ce blanc se marient
bien avec le crémeux
du plat et ses accents
parfumés avec les
épinards.
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Cannelloni de poireaux aux épinards et au mascarpone
Avec du thym et du basilic trés parfumés

Aujourd’hui, nous utilisons les feuilles de lasagne autrement : plutét que d’en % 40-45 min bgaugoup
. . . : d’opérations
faire des couches, nous allons en faire des tubes. Vous allez préparer une :
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sauce a base de mascarpone et de farine que vous enroulerez dans une demi- - @ dans les plait aux
) ) ) ) 3jours enfants
feuille avant de garnir les cannelloni de fromage et de les enfourner pour qu’il

végétarien
fonde. ™ : @ 9
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Ingrédients

Oignon rouge (pc)
Poireau (pc)

Thym frais (branches) 23)
Epinards (g) 23)
Mascarpone (g) 7)
Feuilles de lasagne 1) 3)

Grana padano, copeaux (g) 3)

Basilic frais (feuilles) 23)
Beurre (cs)*

Farine (cs)*

Huile d’olive (cs)*

Huile d’olive vierge extra*®
Poivre et sel”

Valeurs nutritionnelles

Energie kJ/kcal Lipides (g)

1P 2P 3P 4P 5P 6P *  Aajouter vous-méme
V3 1 1% 2 2% 3 Allergénes
e 3 4k 6 T 9 1) Gluten 3) GEufs
3 6 9 12 15 18 7) Lait/lactose
50 100 150 200 250 300 Peut contenir des traces de
30 60 90 120 150 180 lar
23) céleri.
2 4 6 8 10 12
7) 25 50 75 100 125 150 Ustensiles
4 8 12 16 20 24 Casserole avec couvercle,
1 2 2 3 3 4 wok ou sauteuse, plat a
1 2 3 4 5 6 four, passoire
Y2 1 1% 2 2% 3
Selon le golit
Selon le got
N . N . : Protéi
E:tTJtrés (@) Glucides (g) Eg(;nt sucres Fibres (g) rotemes Sel (g)

1 Préchauffez le four a 190 degrés et faites bouillir une grande quantité
d’eau dans la casserole pour les feuilles de lasagne.

2 Emincez loignon rouge. Taillez le poireau en rondelles et détachez les
feuilles de thym des branches.

3 Faites chauffer le beurre dans le wok ou la sauteuse pour y faire
cuire l'oignon rouge, le poireau, le thym et la farine 2 a 3 minutes a feu
moyen-doux. Ajoutez 100 ml d’eau par personne et poursuivez la cuisson
5 minutes. Ajoutez ensuite les épinards, éventuellement en plusieurs fois.
Incorporez le mascarpone et réchauffez 2 minutes.

4 Graissez le plat a four. Coupez les feuilles de lasagne en deux et faites-
les cuire doucement 1 minute dans l'eau bouillante. Egouttez a 'aide de la
passoire, rincez sous un jet d’eau froide et laissez égoutter.

5 Versez 1% cs de sauce au poireau sur une demi-feuille de lasagne et
faites-en un tube. Disposez-le dans le plat a four et répétez I'opération
pour le reste de feuilles et de sauce. Versez le reste de sauce sur les tubes
et parsemez de grana padano.

6 Enfournez les cannelloni de poireau 10 a 15 minutes. Pendant ce
temps, ciselez le basilic.

7 Servez le plat sur les assiettes. Garnissez avec le basilic et un filet d’huile

d’olive vierge extra si vous le souhaitez.

Consel l. ! Si ces opérations sont trop compliquées, préparez une
lasagne au poireau et aux épinards et enfournez-la 10 a 15 minutes.



