SPIRALES DE LASAGNES RICOTTA,
CHEVRE A L’EPIAIRE DES BOIS ET AUX

NOIX

W CUISINE SAUVAGE

Ingrédients pour 12 personnes

plaques de lasagnes
Epiaire des bois
Oignons

créme soja ou creme
fraiche

cerneaux de noix
Parmesan
Huile d'olive

Blche de fromage de
chévre

Ricotta

sel et poi

Préparation

500 gr
200 gr

3 pieces (3)

60 cl

100 gr
4 cas

2 cas

200 gr

500 gr

1 pincée

1. Emincez finement les oignons et faites-les revenir dans une poéle avec I'huile d’olive. Quand il
commence a dorer, ajoutez la moitié de I'épiaire lavée, séchée et hachée, et laissez cuire le tout 2 a 5
minutes. Puis laissez tiédir.

2. Faites dorer les cerneaux de noix a sec dans une poéle, et laissez-les refroidir.

3. Pendant ce temps, réalisez la sauce a I'épiaire : mixez I'autre moitié de I'épiaire avec la créme fraiche.
Faites chauffer. Saler et poivrer, puis remixez.

Spirales de lasagnes ricotta, chévre a I’épiaire des bois et aux noix - révision 0 Page1/2
https://cuisinesauvage.org/recipe/spirales-de-lasagnes-ricotta-chevre-a-lepiaire-des-bois-et-aux-no CC BY SA Cuisine Sauvage ASBL,

ix/

2015-2024


https://cuisinesauvage.org/recipe/spirales-de-lasagnes-ricotta-chevre-a-lepiaire-des-bois-et-aux-noix/
https://cuisinesauvage.org/recipe/spirales-de-lasagnes-ricotta-chevre-a-lepiaire-des-bois-et-aux-noix/
https://cuisinesauvage.org/recipe/spirales-de-lasagnes-ricotta-chevre-a-lepiaire-des-bois-et-aux-noix/

4. Mélangez les oignons et I'épiaire avec la ricotta et les cerneaux de noix concassés. Salez et poivrez.

5. Emiettez le chévre.

6. Réalisez les spirales de lasagnes : Faites cuire les feuilles de lasagnes selon les indications sur le paquet.
Egouttez-les puis épongez-les sur du papier absorbant. Coupez-les en 2 dans le sens de la longueur.
Etalez un peu du mélange ricotta, épiaire et noix sur les bandes de lasagnes. Déposez dessus un peu de
chevre émietté. Ensuite, roulez la bande de pate. Déposez-la dans un plat huilé d’huile d'olive, la spirale
vers |le haut. Recommencez jusqu'a épuisement des ingrédients. Versez la sauce a |'épiaire sur les
spirales de lasagnes. Parsemez de parmesan. Enfournez a 180°C et laissez cuire environ 25 minutes.
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