GNOCCHIFLETTE

INGREDIENTS

« 2 BARQUETTES DE GNOCCHIS
(NATURE OU PIMENT D’ESPELETTE)*

« 1REBLOCHON DE SAVOIE AOP*

« 400 GR DE VENTRECHE SECHEE*
(EPAISSEUR LARDONS)

« 1POT DE CREME FRAICHE EPAISSE*

o 20 CL DE VIN BLANC SEC*

o PIMENT D’ESPELETTE*

« 1GROS OIGNON

*PRODUIT PROVENANT DE LA CABANE DE LULU

PREPARATION

COMMENCEZ PAR EMINCER L'OIGNON ET COUPEZ EN LARDONS LA
VENTRECHE.

FAITES REVENIR L'OIGNON AVEC UN LEGER FILET D'HUILE D'OLIVE,
PUIS UNE FOIS QU’IL DEVIENT TRANSLUCIDE AJOUTEZ LES LARDONS.
FAITES REVENIR LE TOUT 5 MINUTES, AVANT D'AJOUTEZ LES 20 CL DE
VIN BLANC SEC.

LAISSEZ UN PEU REDUIRE PUIS AJOUTEZ LE POT DE CREME FRAICHE.
COUPEZ DES BOUTS DU REBLOCHON POUR EN FAIRE DES CUBES AFIN
DE LES INCORPORER A LA PREPARATION.

MELANGEZ LE TOUT ET BAISSEZ LA POSITION A FEU DOUX.

PENDANT CE TEMPS, FAITES REVENIR DANS UNE POELE LES GNOCCHIS
PENDANT 5 MINUTES A FEU MOYEN.

AJOUTEZ LES GNOCCHIS A LA PREPARATION, PUIS MELANGEZ.

VERSEZ LE TOUT DANS UN PLAT ALLANT AU FOUR.

COUPEZ EN TRANCHES LE RESTE DU REBLOCHON AFIN DE LES
POSITIONNER SUR LE DESSOUS.

ENFOURNEZ 25 MINUTES A 180°C.



