Filet d’agneau avec pommes de
terre gratinées et épinards
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Categoria Tempo de preparagdo Dificuldade Custo Com quem? N@ de pessoas
Receitas de Pascoa Demorado Médio Haute En famille 4 pessoas
Ingredientes

1_}' 70ml Gallo Huile d'Olive

) Faites mariner le filet d'agneau dans de l'huile l'olive, ail
Vlerge Extra Reserva 1

presse, sel, poivre et thym frais pendant une heure.

600gr filet d'agneau

« 20gr ail

+ 1gr thym frais

- 200gr epinards en feuille Ensuite, dans une poéle chaude, saisissez la viande de tous

. 50mlvin blanc les cotés avec le thym et l'ail. Laissez cuire a feu doux

. - pendant 3 minutes de chaque c6té. Mettez de coté.
- Sel et poivre au goiit

+ Noix de muscade au goit

« 200gr pomme de terre rapée

+ Oeufs (2un.)

3 Rafraichissez la poéle avec le vin blanc et laissez réduire.

+ 125ml créme fraiche

+ 50gr fromage rapé

Ajoutez a nouveau la viande et laissez cuire pendant deux
4 minutes de plus.

Faites sauter les épinards dans de ['huile d’olive et servez la
5 viande tranchée, avec les pommes de terre gratinées.

Pour faire les pommes de terre gratinées, commencez par
mélanger la créme fraiche avec les ceufs et, ensuite, ajoutez
les pommes de terre rapées.

7 Assaisonnez avec du sel, du poivre et de la noix muscade.

Ensuite, graissez des petits moules avec de l'huile d'olive,
ajoutez le mélange et couvrez avec le fromage rapé.



Enfournez pendant environ 25 minutes a 1759C, jusqu’é ce que
les pommes de terre deviennent dorées.
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