Spinazie op z’n Iers (bijgerecht)

Nodig:
3 eetlepels ongezouten boter
60 gram fijn gesnipperde sjalot
2 knoflooktenen, fijn gesnipperd
[bookmark: _GoBack]480 ml ‘heavy cream’ (vervangen door slagroom, dit komt het dichtste in de buurt)
½ theelepel zout
¼ theelepel zwarte peper
Snuf nootmuskaat
50 gram heel fijn geraspte Parmigiano Reggiano
2 pond bevroren gesneden bladspinazie, ontdooid en uitgeknepen in een theedoek

Bereiding:
Smelt de boeter in een grote koekenpan op middelhoog vuur. Voeg de sjalotjes toe en bak ze, ondertussen regelmatig roerend, tot ze zacht en doorschijnend zijn (4 minuten). Voeg de knoflook toe en bak onder voortdurend roeren een minuut mee, laat niet bruin worden. Voeg de room, zout, peper en nootmuskaat toe en breng zachtjes aan de kook. Kook zonder deksel totdat de room dik genoeg is om een houten lepel te bedekken. Voeg de kaas toe en laat smelten. Voeg de spinazie toe en roer totdat het gelijkmatig door de roomsaus is verdeeld. Proef en breng eventueel verder op smaak. Als het te waterig is dan nog even doorkoken totdat het verder ingekookt is. 
