» .200 gr d'épinards égouttés

* 4 ceufs

* .Sucre en poudre 200gr
* Farine 200gr

* Huile12cl

* 1sachet levure

* .Beurre pour le moule

» .Chantilly 200gr

Créme patissiére (ou toute faite en briquette).
* .3 jaunes d'osufs

»= 25 cllait

* ] gousse de vanille

* .]1-ca-s maizena

e .7 c-a-ssucre

TEMPS DE PREPARATION : 30MN
TEMPS DE CUISSON : 35MN
TEMPS DE REPOS : 4H

-‘Préchauffez le four a 180° (th.6). Fouettez les
ceufs et le sucre jusqu'a ce que le mélange
devienne tres blanc

Ajoutez les épinards et mélangez

Ajoutez la farine, la levure et I'huile et mélangez
3 minutes

Versez dans un moule beurré et faites cuire
35mns au four

Laissez refroidir, puis démoulez le gateau.
Coupez-le en deux dans |'épaisseur, de facon a
avoir deux disques, et prélevez un peu de pate
cuite dans chagque moitié en grattant a la
fourchette. Emiettez cette pate sur une assiette
et réservez.

Pour la créeme patissiére, faites bouillir dans une
casserole le lait avec la vanille.

Dans un saladier, fouettez les jaunes d'ceufs
avec le sucre puis incorporez la maizena.
Ajoutez le lait bouillant petit a petit dans le
saladier en fouettant. Versez le dans la
casserole et faites épaissir a feu doux en
remuant. Puis laissez refroidir

Etalez la créme pétissiére sur une moitié de
gateau. Déposer l'autre moitié par-dessus.
Recouvrez de creme Chantilly.

Parsemez de miettes de gateau ou de quelques
fruits rouges, et placez au moins 4H au
réfrigérateur.



