petits pains garnis aux oaufs, aux
épinards et au saumon

@ Temps de préparation
< 30 min

<7 Difficulté
Facile



|ngrédients

4 pistolets précuits

1 cuillere a soupe de beurre (a température ambiante)
80 grammes de saumon fumé (en lanieres)

4 poignées de pousses d’'épinards (lavées)

4 ceufs

sel et poivre

2 cuilleres a soupe ciboulette (ciselée)

M éthode de préparation

1 . Coupez le sommet de chaque pistolet et réservez-le. Retirez la mie des pistolets et tartinez-les
debeurre.

Gar nissez-les de saumon et de feuilles d’ épinards.

Cassez un cauf dans chaque pistolet. Salez et poivrez bien.

4 , Faitescuire+ 15 minutes dansun four préchauffe a 180 °C ou jusqu’a ce que les pistolets
soient joliment dorés et les caufs cuits.

Par semez de ciboulette et servez.



