Lasagnes de ravioles de Dauphiné aux épinards
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Pour 6 personnes
Préparation : 30 minutes

Cuisson : 20 minutes

2 paquets de ravioles

350 g d'épinard égoutté (500 g surgelés)
120 g de carré frais

100 ml de crème liquide

40 g de cheedar râpé

Sel 

Décongelez les épinards et égouttez-les. Ajoutez le carré frais, salez.
Beurrez un plat à gratin, déposez une couche de ravioles dans le fond en vous aidant des feuilles intermédiaires pour que la plaque ne se déchire pas. Retirez doucement le papier.
Couvrez d’une couche d’épinard puis continuez d’alterner les ravioles et les épinards.
Terminez par des ravioles, nappez de crème et saupoudrez de fromage.

Mettez au four 20 minutes à 200°C jusqu’à ce que les lasagnes soient bien dorées.
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