INGREDIENTS

Pour 4 personnes

e Spaetzle : 1 paquet de 600g
» Champignons de Paris : 400g
e Epinards : 200g

e Grana Padano : 40g

e Pignons : 30g

e Gousse d'ail : 1

e Huile d'olive

e Sel

e Poivre
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LE GOUT DE L'ALSACE

PREPARATION

AW NP
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. Rincer les champignons et les couper en lamelles.
. Faire chauffer un filet d’huile d’olive dans une sauteuse ety faire

cuire les champignons a feu moyen pendant 10min.

. Rincer les épinards et les faire cuire 3min dans une casserole a feu

vif en remuant. Egoutter.

. Ajouter les spaetzle dans la sauteuse avec les champignons. Couvrir

et cuire a feu trés doux pendant 5 a 8min. Saler et poivrer.

. Eplucher et hacher Iail.
. Mixer les épinards avec I'ail haché, le parmesan, les pignons et le

poivre. Verser un filet d’huile d’'olive pour que le pesto ne soit pas
trop épais.

. En fin de cuisson des spaetzle, ajouter le pesto d’épinards et bien

mélanger.

. Assaisonner et servir chaud.
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