
ROULADE D’EPINARDS AU ROQUEFORT 
Pour 4 personnes 

• 800g d’épinards frais. 
• 5cs d’huile d’olive. 
• 4 œufs. 
• 2 gousses d’ail haché. 
• 40g de parmesan. 
• 250g de champignons de 

Paris émincés. 
• 50g de beurre, 20g de 

farine, 25cl de lait. 
• 100g de roquefort coupé en 

dés. 
• 20g de cerneaux de noix 

concassés. 
• Sel et poivre. 
 
Préchauffer le four à 180°. 
Faire fondre les épinards à feu vif dans une cocotte 
avec 2cs d’huile d’olive, pendant 3 min. Les égoutter, 
les transvaser dans un saladier et les ciseler avec des 
ciseaux. 
Ajouter les œufs, l’ail et le parmesan. Tapisser une 
plaque à pâtisserie avec une feuille de papier cuisson 
enduite avec l’huile d’olive restante. Verser la 



préparation sur la plaque et l’égaliser avec une 
spatule. 
Enfourner pendant 15 min. 
Faire dorer les champignons, avec 30g de beurre. 
Faire fondre le beurre restant dans une casserole. 
Lorsqu’il mousse, ajouter la farine, mélanger, puis le 
lait. Laisser épaissir sans cesser de mélanger, à feu 
moyen. 
Quand la sauce est épaisse, baisser le feu et laisser 
mijoter pendant 8 mn. Ajouter les champignons, le 
roquefort et les noix. 
Verser cette préparation sur l’omelette aux épinards et 
rouler celle-ci délicatement. 
A déguster chaude ou tiède en tranches épaisses. 
 
Avec la même base réaliser des petites omelettes dans 
une poêle à blinis. Servir avec des champignons crus 
assaisonnée d’une vinaigrette à l’huile de noix, puis 
décorer de noix et de ciboulette. 


