Oeufs cocotte aux épinards et saumon fumeé

Ingrédients pour 4 personnes :

- 4 oeufs frais

- 200g d'épinards (frais ou surgelés)
- 4 tranches de saumon fumé

- 4 cuilleres a soupe de créeme fraiche
- sel et poivre

- 10g de beurre

Préparation :

- Chauffer le beurre dans une poéle, et cuire les épinards pendants 5 mn, saler
|égerement et les répartir dans les cocottes.

- Couper les tranches de saumon fumé en petites laniéres et répartir sur les épinards.
- Casser les oeufs et en déposer un dans chaque cocotte. Poivrer et saler trés
|égérement, attention le saumon apporte déja du sel.

- Déposer une cuillere a soupe de créme frdiche a coté de chaque oeuf.

- Préchauffer le four a 180°C, et faire bouillir une casserole d'eau pour le bain marie.
- Déposer les cocottes dans un plat creux, verser |'eau bouillante et enfourner pour
10mn.

Déguster dés la sortie du fourll
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