
Gnocchiflette

Ingrédients Préparation

2 Barquettes de gnocchis

(nature ou piment d’Espelette)*

1 Reblochon de Savoie AOP*

400 gr de ventrèche séchée*

(épaisseur lardons) 

1 Pot de crème fraîche épaisse*

20 cl de vin blanc sec*

Piment d’Espelette*

1 Gros oignon 

*Produit provenant de La Cabane de Lulu

Commencez par émincer l’oignon et coupez en lardons la

ventrèche.

Faites revenir l’oignon avec un léger 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 réduire puis ajoutez le pot de crème fraîche.

Coupez des bouts du reblochon pour en faire des cubes afin

de les incorporer à la préparation.

Mélangez le tout et baissez la position à feu doux.

Pendant ce temps, faites revenir dans une poêle les gnocchis

pendant 5 minutes à feu moyen.

Ajoutez les gnocchis à la préparation, puis mélangez.

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 à 180°C.


