Gnocchis a la meéditerranéeenne

avec bocconcinis et origan

Végé 30 minutes
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Gnocchis Bocconcinis
e
Bébés épinards Feta, émietté
Petites tomates Vinaigre de vin blanc
Origan Oignon rouge
Gousses d’ail Olives mélangées
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BONJOUR OLIVES MELANGEES
Une combinaison saumurée d’olives Kalamata, noires et vertes débordante de godt!




D’abord

Avant de commencer, laver et sécher
tous les fruits et légumes.

Mateériel requis

Cuilléres & mesurer, grand bol, fouet, grande
poéle antiadhésive
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Ingrédients Preparer Faire mariner les legumes et les  Faire poéler les gnocchis
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2personnes 4 personnes Peler, puis couper la moitié de 'oignon bocconcinis Faire chauffer une grande poéle antiadhésive
Gnocchis 30¢g 7008 en morceaux de 0,5 cm (V4 po) (utiliser Dans un grand bol, fouetter le vinaigre, 1c.a @ feumoyen-élevé. Ajouter 2 c. a soupe
Bocconcinis 100g 2008 Loignon entier pour 4 personnes). Couper les  soupe d’huile et s c. 3 thé de sucre (doubler ~ de beurre et % c. a soupe d’huile. Faire
Bebés épinards l13e 278 bocconcinis en quatre. Egoutter, puis hacher  |es quantités pour 4 personnes). Ajouter les fondre en tournoyant pendant 1 minute, puis
Feta, émietté atasse 45 tasse . . : . .

Petites tomat 4113 o7 grossierement les olives. Couper lestomates  gjjyes, les bocconcinis et les tomates. Saler  ajouter les gnocchis. (REMARQUE : Pour
etites tomates g g } . . i K A
Vinaigre devin blanc Jcasoupe  4c.asoupe en deux. Détacher de labranche 1c. asoupe ¢t poivrer. Bien mélanger. Réserver. 4 personnes, faire cuire 1 paquet de gnocchis
Origan g 78 de feuilles d’origan (doubler la quantité pour a lafois, en utilisant 2 c. a soupe de beurre et
Oignon rouge 56g 113g 4 personnes), puis les hacher finement. Peler, 4 . a soupe d’huile chaque fois.) Faire cuire
Gousses d’ail 2 4 puis émincer ou presser l'ail. de 5 a 6 minutes, en remuant a l'occasion,

Olives mélangées 30g 60g jusqu’a ce qu’ils soient dorés.
Beurre non salé* 2 c.asoupe 4 c.asoupe

Sucre* Yac.athé Yac.athé

Huile*

Sel et poivre*

* Essentiels a avoir a la maison

Allergenes

Hé, les cuisiniers! Vous trouverez les informations
nutritionnelles sur le site Web ou dans 'appli.

Les ingrédients sont emballés dans des installations ot
l’on manipule aussi des ceufs, du poisson, des crustacés,
des fruits de mer, du lait, de la moutarde, des arachides,
du sésame, du soja, des sulfites, des noix et du blé.

Terminer les gnocchis Terminer et servir

Ajouter l’ail, les oignons et 'origan a la poéle  Ajouter les gnocchis poélés et les épinards

contenant les gnocchis. Faire cuire de 2 a dans le grand bol contenant les légumes et

3 minutes, en remuant a l'occasion, jusqu’ace  les bocconcinis marinés. Bien mélanger.

que les oignons ramollissent l[égérement. Répartir les gnocchis dans les assiettes.
Parsemer de feta.

Le repas est pret!

Nous joindre

Appelez ou écrivez-nous | (855) 272-7002
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