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- tinto

Ce tempranillo
catalan se marie bien
a la sauce épicée,
grace a un court
vieillissement en fats
de chéne.
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Gnocchi a la sauce tomate et au romarin accompagnés d’une salade fraiche
Des pates italiennes accompagnées d’un mélange de mache et de roquette

Les saveurs intenses et prononcées des épices et des légumes : . . o
. . N . . T : @ 25a30min trés simple
se marient parfaitement a ces gnocchi typiquement italiens. Les :

gnocchi sont un type de pates fabriquées a partir de pommes de a manger S
terre et de farine de blé. Elles sont souvent accompagnées d’une : @ g’;?gj,.’fs @ vegetarien
sauce tomate douce. Cette semaine, vous la préparerez vous- :

méme et 'lagrémenterez d’une touche de romarir%.‘

plait aux
enfants



Ingrédients

Oignon rouge

Gousse d’ail

Piment rouge

Romarin frais (brins) 23)
Tomates cerises (g)
Gnocchi (g) 1)

Fromage vieux (g) 7)
Huile d’olive (cs)*
Miel (cc)*

Beurre (cs)”

1P 2pP 3P 4p 5P 6P * A ajouter vous-méme
Y2 1 1% 2 2 2 R

2 4 6 8 10 12 Allergénes )

A A % 1 1% 1 1) Gluten 7.) Lait/lactose
1 2 3 4 5 6 Peut contenir des traces de

250 500 750 1000 1250 1500  2°) céler.
175 350 500 675 850 1000  Ustensiles

Mélange de mache et de roquette (g) 23) 30 60 90 120 150 180 Casserole, plaque de
25 50 75 100 125 150 cuisson avec papier de
1 2 3 4 5 6 cuisson, grand bol avec
Ya 1 1% 2 2 3 mixeur plongeant ou
Y 1 1% 2 2" 3 blender, poéle a frire
Selon le golit

Poivre et sel*

Valeurs nutritionnelles 606 kcal | 18 g protéines | 64 g glucides | 29 g lipides, dont 13 g saturés | 8 g fibres

1 Préchauffez le four a 180 °C. Portez 400 ml d’eau par personne a
ébullition dans une casserole pour les gnocchi. Coupez finement 'oignon
rouge. Emincez ou écrasez l'ail. Otez les graines du piment rouge, puis
coupez-le finement. Enlevez les feuilles de romarin de leur brin et coupez-
les finement.

2 Débarrassez les tomates cerises de leur tige et répartissez-les sur
une plaque de cuisson recouverte de papier de cuisson. Saupoudrez de
romarin et aspergez d’huile d’olive et de miel, puis assaisonnez de poivre
et de sel. Faites cuire pendant 18 a 20 minutes au four. Sortez le plat du
four et réduisez les tomates en purée dans un grand bol avec un mixeur
plongeant ou dans un blender.

3 Entre-temps, faites cuire les gnocchi dans la casserole d’eau bouillante
jusqu’a ce qu’ils remontent a la surface. Egouttez et laissez refroidir.

4 Faites fondre le beurre dans une poéle a frire et faites revenir 'oignon
rouge, le piment rouge et l'ail pendant 3 minutes. Ajoutez les gnocchi et
faites cuire pendant 5 minutes a feu vif jusqu’a ce qu’ils prennent une
couleur dorée. Mélangez avec la sauce tomate, la moitié du fromage vieux
et assaisonnez de poivre et de sel.

5 Retirez la poéle du feu et ajoutez-y la moitié du mélange de mache et
de roquette.

6 Dressez le reste du mélange de mache et de roquette sur les assiettes
et servez les gnocchi par-dessus, puis garnissez du reste de fromage vieux.

Consell ! Vous avez peu de temps ? A 'étape 2, ne mettez pas
les tomates au four, mais faites-les cuire dans une poéle a frire pendant
10 minutes.

Le SaVieZ-VOUS ? Saviez-vous que « gnocchi » signifie

« boulettes » en italien ?



