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Eglefin sur lit d’épinardsala
creme

@ Temps de préparation
< 30 min

¢ Difficulté
Moyenne



|ngrédients

1 noisette de beurre

600 grammes de filets d’églefin

sel et poivre

1 oignon (émincé)

1 gousse d'ail (émincée)

500 grammes d’épinards en branches frais (nettoyés, séchés et grossierement
hachés)

2 décilitres de creme

1 cuillerée a thé de curry en poudre

1 citron

M éthode de préparation

1 . Poélez brievement I’ églefin dans une poéle dans laquelle vous aur ez fait gresiller du beurre.
Salez et poivrez bien. Retirez le poisson dela poéle et réservez-le dansun four préchaufféa
90 °C.

2 . Danslamémepoéle, faitesblondir I’cignon. Ajoutez | ail et melangez bien. Ajoutez les
épinards et laissez-lesréduire sans cesser deremuer. Retirez éventuellement I’ excés
d’humidité dela poéle. Arrosez de créme et assaisonnez avec du sel, du poivre, du curry en
poudre et du jusdecitron. Méangez bien. Dressez le poisson sur les épinards et pour suivez
la cuisson quelquesinstants.



