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Mes conchiglionis en crème d'épinards
 Champignons de Paris et brousse de brebis.
Il vous faut, pour 4 personnes :
250 g de conchiglionis
Faire cuire, à l'eau salée, les conchiglionis…al dente évidemment !

Les égoutter, bien les sécher et enfin les farcir un par un.

Pour la farce...
250 g de brousse de brebis

350 g d'épinards cuits et égouttés

1 échalote émincée

1 gousse d'ail hachée

2 œufs

2 cuillères à soupe de farine

50 g de gruyère râpé

2 pincées de sel

1 pincée de noix de muscade

1 pincée de poivre du moulin

Pour préparer la farce, il suffit de hacher tous les ingrédients et de les mélanger uniformément.

Faire cuire, à l'eau salée, les conchiglionis…al dente évidemment !

Les égoutter, bien les sécher et enfin les farcir un par un.

Dans un plat beurré, garni d'une couche de sauce tomate, ranger les coquillages.

Couvrir de gruyère râpé. 

Préchauffer le four à 210° C.

Faire cuire environ 20/25 minutes.
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