Gvocchis aux épineandy ¢
fauwce aw panmesowy

2 personnes 30 minutes Non ]O minutes

POUR LES GNOCCHIS POUR LA SAUCE AU PARMESAN

-250¢ de pommes de terre -150ml de creme de soja
- 100g de pousses d'épinard - 40g de parmesan

-1 oemC -1 noix de Iveurre
- 130;3 (Je Farine - du poivre b Ioaies
-1 pincée de se|

1. PREPARATION DES GNOCCHIS

Faites cuire ]es pommes (Je terre avec |eur peau dans une casserole dleau laoui”ante salée pendant 15
minutes.

Laissez-les tiédir et épluchez-les.

Réduisez-les en purée lisse avec un écrase-purée.

Ajoutez | euf, la farine et le sel et mélangez.

Dans une poéle, faite revenir les épinarcls que]ques minutes et mixez-les.

Ajoutez-les a la préparation et mélangez a |a main. Si Ioesoin, ajoutez (Je |a Farinejusqu'é olotenir une
boule de pate homogéne et non-collante.

Sur un plan (Je travail Fariné, Formez (Jes loochins cJe péte.

Coupez-|es en gnocchis d'environ 2 cm.

Sivous le souhaitez, vous pouvez les rouler sur une fourchette pour leur donner leurs stries
caractéristiques.

Portez une casserole dleau sa|ée a élau”ition et p|ongez—y les gnocchis.l_orsqu|i|s remontent a |a sunface,

sortez—les avec un écumoire.

2.PREPARATION DE LA SAUCE

Dans une casserole, mélangez la créme de s0ja avec lo poivre et un peu de sel.

|\ \ /7 .
a ce que |a creme Fremlsse.

Faites ohaufferjusqu

Ajoutez |e parmesan Fra?clwement rapé. Mélangez loien.

l_orsque Ies gnocchis sont cuits, aJ'outez—|es dans |a casserole contenant |a sauce, mélangez puis servez.



