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LE GOUT DE L'ALSACE

. PREPARATION
INGREDIENTS , , ,
1. Dans une poéle, faire revenir les lardons. Les retirer et les mettre de
Pour 3 personnes coté.
2. Eplucher I'oignon. L’émincer avant de le faire revenir dans une poéle
. a feu doux.
Knepfle bio : 1 paquet 3. Ajouter le vin blanc. Le laisser réduire.
Oignon :1 gros 4. Couper le munster en petits morceaux. Le mélanger au vin blanc.
Lardons : 100 gr 5. Laisser fondre le fromage.
Munster : 250 gr 6. Mettre du sel et du poivre.
Riesling : 150 ml 7. Verser dans un bol.
Créme fraiche : 100 ml 8. Mixer le tout.
Sel 9. Ajouter au fur et & mesure la creme. Le résultat doit étre lisse.
Poivre 10. Faire revenir les knepfle dans la poéle avec les lardons.
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