Pâtes Manicotti farcies aux épinards et aux trois fromages
1 paquet de pâtes Manicotti

350g d’épinard                                            

400g de ricotta fraîche 

300g de gorgonzola 

5 c à soupe de parmesan râpé 

2 c à soupe d’huile d’olive 

1 oeuf 

1 gros oignon 

2 gousses d’ail 

1pincée de noix de muscade 

50cl de crème liquide 

Sel, poivre 

  

Préparation de la garniture 

 Laver les épinards, enlever les tiges et les ciseler. Eplucher l’oignon, l’ail et hacher. 

Faire chauffer l’huile dans une poêle à feu moyen, dorer quelques minutes l’ail et l’oignon ; ajouter les épinards et faire sauter 5 à 10 min. Battre l’œuf dans un bol et l’incorporer dans la préparation, mélanger, laisser 1 min. Verser le contenu de la poêle dans un récipient. Ajouter le parmesan, la ricotta, une partie du gorgonzola (environ100g)  et la noix de muscade. Saler, poivrer, mélanger. 

  

Préparation de la sauce 

Emietter le reste de  gorgonzola dans une petite casserole. Ajouter la crème liquide, assaisonner. Cuire à feu doux 5 min. Poivrer. Réserver 

  

Préparation 
  

Farcir les pâtes avec la préparation aux épinards, les disposer dans un plat à gratin préalablement beurré, (je n’ai mis qu’une seule couche). 
Recouvrir de la sauce au gorgonzola, et parsemer de parmesan. Enfourner pour 20 min puis baisser la température à 190°C (th.6-7). Recouvrir le plat d’un papier alu  et laisser encore 10 min. 
