
Gnocchis sauce butternut,
chèvre et coppa

Ingrédients Préparation

1 Boite de Gnocchis Nature ou

Piment d’Espelette*
1 Tomette de Chèvre Fior Di Latte

(Chèvre Corse)*
10 Tranches de Coppa (4mm)*
10 Tranches de Coppa (0,5mm)*
2 CàS de Crème Fraîche Épaisse*
Piment d’Espelette*
1 Butternut

Persil 

*Produit provenant de La Cabane de Lulu

Préchauffez votre four à 190°C
Faites bouillir de l’eau salée.
Épluchez et coupez en morceaux le butternut.
Taillez les tranches épaisses de coppa en fines allumettes.
Ajoutez les morceaux de butternut dans l’eau bouillante pendant
20 minutes.
Pendant ce temps, faites revenir les allumettes de coppa.
Ajoutez les gnocchis dans la poêle avec  la coppa à feu doux.
Faites les revenir jusqu’à l’obtention de gnocchis dorés et
moelleux.
Une fois le butternut cuit, sortez les morceaux puis mixez avec la
crème fraîche et et 1 à 2 louches d’eau de cuisson. 
Assaisonnez la sauce à votre goût.
Mélangez les gnocchis/coppa avec la sauce de butternut.
Versez le tout dans un plat allant au four.
Ajoutez par-dessus 10 tranches de chèvre Fior di Latte.
Enfournez durant 15 minutes.


