Schneider

LE GOUT DE L'ALSACE

. PREPARATION
INGREDIENTS . ) . -
1. Eplucher tous les légumes. Les émincer en petits dés.
Pour 3 personnes 2. Faire revenir I'oignon, la carotte, le % poireau, les champignons et le

jus avec un filet d’huile d’olive dans une poéle assez grande.
- . . . Découper le jambon en petits dés. Les ajouter dans la poéle.
el el e = e . Ajouter le concentré de tomate et mélanger.
Oignon : 1 . Durant la manipulation, verser I'eau au fur et & mesure jusqu’a ce
Carotte 11 que le tout devienne une sauce.
Champignon de paris (ou des . Mettre le basilic, le sel et le poivre selon vos godts.
champignons frais) : 1 petite boite . Ajouter le paquet de gnocchi au tout. Mélanger.
Poireau : ¥ . Verser la préparation dans un plat a gratin. Déposer des rondelles de

Concentré de tomate : 140 gr mozzarella par-dessus. _
Jambon : 200 gr 9. Préchaulffer le four durant 15-20 minutes. Enfourner le plat.

Mozzarella (qui peut étre remplacé par du
gruyere ou encore du fromage de
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chevre) 1 1

Eau: 350 ml .

Basilic Céllne Schnell
Huile d'olive Site Web

Sel Page Facebook
Poivre

Baon Appéti /

Découvrez d'autres idées recettes sur : www.traiteur-schneider.com / Suivez-nous sur : f [ > ]


nos-gammes/pommes-de-terre/gnocchi-a-lalsacienne
https://unefilleenalsace.com
https://www.facebook.com/UneFilleEnAlsace/
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