GRATINADO DE MEJILLONES Y ESPINACAS

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

1,220 GRS DE MEJILLONES

1KG DE ESPINACAS

100GRS DE QUESO RALLADO

100GRS DE MANTEQUILLA

1 DL. DE LECHE

25GRS DE HARINA

1 VASO DE VINO BLANCO

SAL Y PIMIENTA

ELABORACIÓN : PONER A HERVIR LOS MEJILLONES JUNTO CON EL VINO BLANCO HASTA QUE SE ABRAN . QUITARLOS DE LAS CONCHAS RESERVANDO UN POCO DE AGUA DE LA COCION PASANDO UN COLADOR .CON LA MANTEQUILLA Y LA HARINA HACER UN RUX QUE MOJAREMOS CON EL LIQUIDO DE LOS MEJILLONES Y LA LECHE HACIENDO UNA BECHAMEL. UNA VEZ LAS ESPINACAS COCIDAS Y ESCURRIDAS PICADAS FINAMENTE Y MEZCLADA CON LA BECHAMEL SAZONAR CON LA SAL Y PIMIENTA. PREPARAR EN UN PLATO LA CREMA DE ESPINACAS Y ENCIMA LOS MEJILLONES NAPAR CON EL RESTO DE LA CREMA Y AÑADIR EL QUESO RALLADO Y GRATINAR

