. HELLO Ginocchis super rapides facon spanakopita

FRESH avec tomates éclatées et feta
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Oignon jaune, Aneth
haché 7g|14g
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Créeme Feta, émietté

113ml | 226 ml Vatasse | V2 tasse
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Parmesan, rapé Mélange d’épices
grossiérement pour sauce
Vatasse | V2 tasse crémeuse
1c.asoupe |
2 c. a soupe
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Essentiels a avoir a la maison | Huile, beurre, sel et poivre, sucre

Mateériel | Plaque 4 cuisson, grande poéle antiadhésive, tasses & mesurer, cuilléres & mesurer, ciseaux de cuisine

{

Préparer

« Avant de commencer, préchauffer le four a
la fonction Griller (temp. élevée).

« Laver et sécher tous les fruits et [égumes.

« Couper les tomates en deux.

« Sur une plaque a cuisson non recouverte,
arroser les tomates de %2 ¢. a soupe
(1 c. asoupe) d’huile et saupoudrer de
Ys c. a thé (4 c. a thé) de sucre. Saler et
poivrer. Remuer pour enrober.

« Rotir dans le haut du four de 4 3 6 min,

jusqu’a ce que les tomates soient tendres et
légerement grillées.

Terminer et servir
+ Ajouter | Tranches de bacon

« Répartir les gnocchis dans les bols.
- Garnir de tomates éclatées et de feta.
« Alaide de ciseaux, couper 'aneth au-dessus.

Préparer les gnocchis

=+ Ajouter | Tranches de bacon

« Chauffer une grande poéle antiadhésive a feu
moyen-élevé. Ajouter 2 c. a soupe
(4 c. a soupe) de beurre. Tournoyer la poéle
pendant 30 s, jusqu’a ce que le beurre fonde.

« Ajouter les gnocchis, les oignons et les
petits pois. Saler et poivrer. Cuire de
2 a4 min, en remuant souvent, jusqu’a ce
que les légumes ramollissent et soient
légerement dorés.

« Saupoudrer du mélange d’épices pour
sauce crémeuse. Bien mélanger.

Cuire jusqu’a ce que la température interne atteigne au moins 71 °C (160 °F).

Cuire les gnocchis

- Ajouter la créme et 1 tasse (1 ;2 tasse) d’eau.
Bien mélanger. Porter a ébullition a feu élevé.

Cuire de 3 a 4 min, en remuant souvent,
jusqu’a ce que les gnocchis soient tendres et
que la sauce épaississe légerement.

« Entre-temps, a 'aide de ciseaux, couper
grossiérement les épinards a méme le sac.

« Retirer les gnocchis du feu. Ajouter les

épinards et le parmesan. Saler et poivrer.
Bien mélanger.

1c.asoupe (2c.asoupe), d’huile

2 portions 4 portions Ingrédient

Pour 6 portions

Sivous avez commandé 6 portions, triplez les
quantités de la recette pour 2 portions. Il se peut que
vous ayez besoin de cuire en plusieurs étapes ou
d'utiliser des plats de cuisson plus grands. A noter :
De plus grandes quantités peuvent correspondre a
des temps de cuisson plus longs, il faut donc suivre
les indications visuelles et de température.

2| Cuire le bacon et préparer les

gnocchis

+ Ajouter | Tranches de bacon

Sivous avez ajouté le bacon, chauffer une
grande poéle antiadhésive a feu moyen.
Ajouter le bacon. Cuire de 5a 7 min, en
retournant a loccasion, jusqu’a ce qu’il soit
croustillant**. Retirer du feu. A I'aide de

pince de cuisine, transférer le bacon sur une
assiette recouverte d’essuie-tout. Réserver.
Jeter 'excédent de gras. Essuyer la poéle avec
précaution. Utiliser la méme poéle pour cuire
les gnocchis.

4 | Terminer et servir

#+ Ajouter | Tranches de bacon

Emietter le bacon grossiérement. Saupoudrer
sur les pates.




