Tarte-filo aux épinards et a la féta.

Pour 6 personnes :

e 3oignons;

e 1 grosse noix + 30 g de beurre ;

e 3 gousses d'ail écrasees ;

e 750 g d'épinards lavés et
grossiérement coupés ;

o Noix de muscade rapée ;

e 300 g de féta émiettée ;

e 3 oeufs, battus ;

e Sel et poivre ;

e 6a7 feuilles filo ou, & défaut, 6 a 7
feuilles de brick.

Préchauffez le four a 200°C. Sur feu moyen, faites revenir les oignons dans la noix de beurre
jusqu'a ce qu'ils soient tendres et dorés. Ajoutez l'ail et laissez cuire quelques minutes.
Ajoutez les épinards par poignées pour leur laisser le temps de réduire un peu et de laisser de
la place aux copains (leurs copains les autres épinards). Faites cuire jusqu'a ce qu'ils aient tout
a fait réduit. Transférez-les dans un bol sans le liquide et incorporez-y la noix de muscade,
la féta, les ceufs, du sel et du poivre.

Faites fondre 30 g de beurre et beurrez un moule & manqué d'environ 25 cm de diametre.
Beurrez légerement une premiere feuille filo et disposez-la dans le moule en la laissant
largement dépasser du bord. Procédez de la méme maniére avec les 4 suivantes en faisant le
tour du moule. Disposez la sixiéme feuille au centre du moule apres l'avoir légérement
enduite de beurre puis disposez la garniture aux épinards sur les feuilles. Repliez les feuilles
vers le centre du moule. Si jamais les feuilles sont trop petites pour recouvrir toute la garniture
ajoutez une septieme feuille 1égerement beurrée sur le dessus en la plissant légérement et
joliment. Enduisez le tout d'un peu de beurre fondu et enfournez pour 20 a 30 minutes jusqu'a
ce que les feuilles filo soient dorées et croustillantes. Attendez 5 minutes puis démoulez la
tarte pour la servir immédiatement.
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