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i FOURCHETTES

Temps de cuisson : 30 minutes
Temps de préparation : 20 minutes

Degré de difficulté : facile

Trempette chaude aux artichauts et épinards
Ingrédients :

e 1 filet d’huile

o 2 Ystasses d’épinard frais

o 1 paquet de 250 grammes de fromage a la creme, ramolli
o Ui tasse de créeme sure

o Ui tasse de mayonnaise

e 1 grosse gousse d’ail, hachée finement

e 1 tasse de parmesan, rapé

o 1 tasse de mozzarella, rapé

e 2 boites d’artichauts en conserve, égouttés
e Tabasco au gofit

o Sel et poivre

Au goflit vous pouvez ajouter du fromage feta sur le dessus de la trempette avant de la
faire cuire. C’est un délice.

Marche a suivre :

Préchauffer le four a 350F.

Dans une petite casserole, faire chauffer I’huile a feu moyen.

Ajouter les épinards et les faire tomber quelques minutes.

Retirer du feu et hacher les épinards.

Dans un grand bol, mettre les épinards et le reste des ingrédients.

A I’aide d’un batteur sur socle ou d’une mixette, fouetter jusqu’a ce que le tout
soit crémeux.

7. Garnir de feta si vous le désirez.
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FOURCHETTES

Enfourner dans un grand plat allant au four ou dans des petits caquelons pendant

25 minutes.
Déguster avec des craquelins, des 1égumes, du pain ou méme des croustilles

nature.



