
Gnocchis gratinés à la feta et
soubressade piquante

Ingrédients Préparation

2 Paquets de gnocchis*

1 ou 2 soubressade(s) piquante de

Majorque*

1 Feta Grecque*

2 Pots de coulis de tomate*

1 Oignon

3 Poivrons (tricolores de

préférence)

Piment d’Espelette*

*Produit provenant de La Cabane de Lulu

Coupez finement l’oignon et les poivrons en petits morceaux.
Coupez la soubressade également en petits morceaux.
Émiettez la feta.
Faites chauffer un filet d’huile d’olive dans une poêle afin
d’ajouter l’oignon.
Faites le revenir puis ajoutez les poivrons.
Laissez cuire jusqu’à obtenir des poivrons croquants et
fondants.
Ajoutez la soubressade et remuez afin de faire imprégner les
légumes de soubressade.
Ajoutez les gnocchis et faites les revenir pendant 5 minutes à
feu vif.
Versez les pots de sauce tomate puis mélangez le tout.
Versez la préparation de gnocchis dans un plat allant au
four.
Saupoudrez le plat avec la feta émiettée.
Enfournez pendant 15 minutes à 190 °C.


