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LE GOUT DE L'ALSACE

. PREPARATION
INGREDIENTS _ _
1. Faire revenir 4009 de spaetzle
Ingrédients 2. Eplucher les courgettes et les mixer trés avant de les faire revenir
dans I'huile d’'olive avec les gousses d’all
3. Ajouter le saumon fumé coupé en petits morceaux et laisser le tout
Speeizles 400G cuire encore 5 minutes
Courgettes: 2 4. Ajouter la garniture
Gousses diail : 2 5. Mettre le tout dans un plat & gratin et parsemer de gruyére rapé
Saumon fumeé : 250 g
Huile d'olive

Garniture extra cremeuse : 50 g
Gruyeére rapée

Sel

Poivre
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