ngrédients

pour 4 personnes

© 4 dames de Saint Paul de 150 g Da W de Sa LV\,t Pa l/(,L POM

® 1 kg d’épinards

ou brédes chouchou A UuXxX éPLM Vds

® 1 dl de fumet de poisson

® 2 cl de vin blanc 0(/(, al/(.)( bY‘éd&S Ol’lDM.OlflOM.

® 30 g de roux blanc
(159 de beurre 15 g de farine)

z ,
e 3 cl de créme fraiche PV@'P“ ratLown
® 1 jaune d’ceuf Faire cuire les épinards ou les brédes dans de I'eau bouillante salée.
° farin r fariner
©0g de farine pour farine Faire une sauce creme (roux blanc, fumet de poisson, créme fraiche).
les darnes

® 20 g de beurre 5cl huile Monter la sauce au beurre ajouter un jaune d’ceuf.

® 80 g de beurre pour les épinards Fariner les darnes.

® Sel fin, poivre concassé

Poéler les darnes, avec huile et beurre.

Cuire doucement a feu doux.

Présentation

Dresser les darnes sur un lit d’épinards, ou de brédes passer au beurre.
Napper de sauce faire glacer au four (voute) ou sur la salamandre.

Servir chaud.




