INGREDIENTS

Pour 4 personnes

Spaetzle: 400 g

Viande hachée (moitié boeuf, moitie porc) :

6009

Oignons : 2

Jaune d'ceuf : 1

Chapelure : 100 g

Moutarde forte : 1 cuillere a soupe
Gousse dail : 1

Echalote : 1

Beurre:30 g

Sel, Poivre

Quelques brins de persil frais

Pour la sauce

Beurre : 2 cuillere a soupe

Farine : 2 cuillere a soupe

Bouillon de poulet : 400 ml

Moutarde forte : 1 cuillere a soupe

Miel : 1 cuillere a soupe

Sauce Worcestershire : 1 cuillere a cafe
Creme liquide entiere : 100 ml

Sel, Poivre

Bon Appéti /

Schneider

LE GOUT DE L'ALSACE

PREPARATION

~N o O

. Eplucher puis hacher les oignons.
. Mélanger la viande avec I'oignon, la chapelure, le jaune d’ceuf, la

moutarde, le sel et le poivre puis former des boulettes.

. Chauffer la poéle avec un léger filet d’huile d'olive puis faire dorer les

boulettes de viande.

. Pour la sauce : Faire fondre le beurre dans la méme poéle et tout en

remuant, ajouter la farine puis petit & petit le bouillon. Assaisonner et
ajouter le reste des ingrédients de la sauce : miel, moutarde, sauce
Worcestershire et créeme. Laissez épaissir 5 minutes.

. Plonger les boulettes de viande dans la sauce.
. Faire griller les spaetzle avec un filet d’huile d'olive.
. Dresser dans un plat les spaetzle grillées, les boulettes de viande et

la sauce.

. Parsemer le persil ciselé et servir.
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