CONEXDOSTIOO! }’u Ié" 5@0(7//&/ qé CS"%@M/L@[M
oAb Taste Uin

JWM

/Vlan/zf@é?@ - 20 gramas

Mollio Bechiamel 4 souflee - 250 mi
Egpinathe cozidl e picadt - 100 gramas
Macé descascad @/ﬂémﬂﬁ e dadbs- 114
Fassas sem sementes -20g

Farinfia 4 brigo especiall - 2 coheres P
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Claeas-3

Furmesiio taladl finamente-1 colner de cha
Sal

Fmenta

IModb a prepato

,Z, Forno a 240 graus.

2 . Refogar na manteiga o espinafre.

3, Acrescentar as passas e macga, mexendo por mais 2 minutos.

4 . Colocar as claras para bater.

5, Acrescentar ao espinafre o bechamel, o sal e a pimenta, e deixar ferver, mexendo sempre.
6, Acrescentar a gema, mexendo, e deixar engrossar.

7 Tirar do fogo e incorporar delicadamente as claras batidas em neve firme. Colocar em uma cumbuca de porcelana redonda,
untada de manteiga, salpicar de parmeséo e levar ao forno por 10 minutos. Servir imediatamente.

Moo Bechamel Mod db prepaia oo mollia
dentes pa‘ia 1000 M;M{%@(W , rer ’
Ferver o leite. Ao mesmo tempo, aquecer a manteiga e a

/’Vlanéa?@ - 40 gramas farinha, misturando.

gfra/zénﬂa/ 0{é ﬁu?a @Elbecwof 2 colheres de sopa 2 Incorporar o leite a mistura de farinha e manteiga, me-

xendo sempre.

Peite - 1000mi

3‘ Ferver por 2 minutos.
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