cannellonis farcisaux épinards
& alaricotta

@ Temps de préparation
30 min a 1h

¢ Difficulté
Moyenne



|ngrédients

12 cannellonis

1 paquet de pousses d’'épinards

huile d'olive

2 gousses d'ail (émincées)

sel et poivre

300 grammes de ricotta

1 petit bocal de tomate séchée (a I'huile d’olive, égouttées)

4 jeunes oignons (émincés)

120 grammes de parmesan (rapé)

9 cuilleres a soupe de sauce tomate (pour pates - préte a I'emploi)

M éthode de préparation

1.

N

Faites cuire les cannellonis. Egouttez-les, passez-les briévement sous |’ eau froide et disposez-
les cte a cOte sur un linge propre. Coupez-les en deux pour avoir deux tubes plus courtsa
farcir.

L avez soigneusement les épinards et essor ez-les, comme vous le feriez avec de la laitue.

Faites chauffer un généreux filet d’huile d’ olive avec I’ ail et faitesrevenir les épinards
jusqu’acequ’ilscommencent afondre. Salez et poivrez. Retirez du feu et laissez refroidir un
peu.

M élangez-les avec la ricotta, les tomates séchées éminceées, les jeunes oignons et la moitié du
parmesan.

Far cissez les moitiés de cannellonis de ce mélange et disposez-les cbte a cote dansun plat de
cuisson. Arrosez-les de sauce tomate. Saupoudrez-les avec lereste du parmesan. Faitescuire
pendant 30 minutes dans un four préchaufféa 200 °C.



