Schneider

LE GOUT DE L'ALSACE

. PREPARATION
INGREDIENTS
1. Laver et essorer la roquette.
Pour 4 personnes 2. Préparer une vinaigrette avec I'huile d'olive, le vinaigre, du sel et du
poivre. Rassembler la roquette et la vinaigrette dans un grand
Mini Gnocchi: 500 g saladier.
Jambon de Parme : 6 tranches 3. Raper le parmesan en copeaux.

4. Découper le jambon et les tomates séchées en laniéres et les coeurs
d'artichauts en quartiers. Ajouter le tout dans le saladier avec la
roquette.

Roquette: 120 g
Coeurs d'artichauts : 200 g

Tc?mates sechees 1100 g 5. Faire revenir les mini gnocchi dans une noix de beurre comme
Ca.pres,: a0g indiqué sur le paquet.

Huile d.ohve, vinaigre 6. Lorsque les gnocchi sont dorés, les ajouter chauds dans le mélange
Sel, poivre de salade. Mélanger le tout.

Dresser la salade dans les assiettes et parsemer de copeaux de parmesan au
moment de servir.
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