CROQUETTES D’ÉPINARDS À LA FÉTA, COULIS DE PERSIL À L’OUZO
[image: image1.jpg]



POUR 4 PERSONNES • 500 g d’épinards • 150 g de féta • 1 botte d’aneth • 1 botte d’oignons nouveaux • 3 bottes de persil plat • 4 cl d’ouzo (alcool anisé grec) • huile d’olive • La panure : 1 sachet de chapelure blonde • 4 œufs • 100 g de farine.
PRÉPARATION : 45 MIN. / CUISSON : 10 MIN.

Le coulis de persil à l’ouzo : faites bouillir de l’eau salée dans une casserole, ajoutez-y le persil plat, laissez-le cuire 4 à 5 min puis égouttez-le avant de  le mixer avec l’ouzo. Salez légèrement puis ajoutez un filet d’huile d’olive.

Les croquettes d’épinards : dans un bol, mélangez les épinards cuits et égouttés, la féta émiettée, l’aneth haché et les oignons nouveaux finement émincés. 
Salez et poivrez, puis formez des petites boulettes avec le mélange avant de les paner ainsi : roulez les croquettes d’épinards dans la farine puis dans les œufs battus avant de les enrober, de toute part, de chapelure. Versez de l’huile à mi-hauteur d’une casserole puis faites-y frire les croquettes. Lorsqu’elles ont pris une belle coloration dorée à brune, égouttez-les et servez-les bien chaudes avec un trait de coulis de persil.

