Synera tinto

Le tempranillo et
le jambon serrano
semblent faits l'un
pour l'autre. Et le
fruité du cabernet
sauvignon se marie
a merveille avec le

pesto.

Gnocchis au jambon serrano, au pesto vert et a la roquette
Avec des tomates et de [ail

Vous allez préparer ces gnocchis avec des ingrédients absolument - @ 20-25 min @ trés simple
exquis : du pesto vert alla genovese, de la roquette, des tomates & manger

et du jambon serrano. Un classique italien avec du jambon cru dans les 3

espagnol facile et rapide a préparer. Buon appetito ! Jours

# conserver au réfrigérateur :

® 09

# [ Roquette # ] Jambon serrano # [ Pesto vert [ oignon [ Gousse d’ail [ Tomate
alla genovese

[] Gnocchis



Ingrédients 1P 2P 3P 4P 5P 6P * Aajouter vous-méme

Oignon (pc) Yo 1 1% 2 2% 3 Allergénes

Gousse d’ail (pc) 1 2 3 4 5 6 .

Tomate (pc) 2 4 6 8 10 12 ;; ﬁl;if(en 7) Lait/lactose
Roquette (g) 23) 40 80 120 160 200 240 Peut contenir des traces de
Jambon serrano (g) 40 80 120 160 200 240 23) céleri.

Gnocchis (g) 1) 175 350 500 675 850 1000

Pesto vert alla genovese (g) 7) 8) 40 80 120 160 200 240 Ustensiles

Huile d’olive (cs)* 1 1 2 2 3 3 Casserole avec couvercle,
Poivre et sel” Selon le golt wok ou sauteuse

Valeurs nutritionnelles

Dont
saturés (g)

3

Energie kJ/kcal Lipides (g) Glucides (g)

* Par personne par portion | ** Par 100 grammes

1 Pour les gnocchis, portez 500 ml d’eau par personne a ébullition dans
la casserole.

2 Entre-temps, découpez l'oignon en demi-rondelles et écrasez lail ou
émincez-le finement. Coupez les tomates en petits morceaux. Déchiquetez
la roquette et le jambon serrano.

3 Faites cuire les gnocchis a couvert dans la casserole jusqu’a ce qu’ils
remontent a la surface. Egouttez-les et rincez-les a 'eau froide.

4 Faites chauffer I’huile d’olive dans le wok ou la sauteuse et faites-y
revenir 'oignon et 'ail 2 minutes a feu moyen-doux. Ajoutez les gnocchis,
la tomate, le pesto et la moitié de la roquette, puis remuez le tout 3
minutes a feu vif. Salez et poivrez.

5 Servez les gnocchis sur les assiettes et garnissez du reste de roquette
et du jambon.




