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SAINT-JEAN

DEPUIS 1935

GNOCCHI CHORIZO DOUX ciéme de Comte

A peéler @ Né. portions @ Préparation Cuissen
2 TOMIN TOMIN

INGREDIENTS

e 1 sachet de gnocchi chorizo doux
e 30g de Comté rapé

e 120mL de creme liquide

e 5 0ignon

o Huile

e Poivre

o Paprika doux (facultatif)

RECETTE

Préparation de creme de Comté

e Eplucher I'oignon et le ciseler finement.

e Dans une petite casserole, faire chauffer la creme avec 'oignon 5
min.

e Ajouter le Comté et mélanger jusqu’a ce qu'il soit bien fondu.

e Poivrer. Saler si besoin.

Préparation des gnocchi au Air Fryer

e Enrober les gnocchi d'un peu d’huile. Faire dorer au air fryer pendant
7 minutes a 200°C.

Préparation a la poéle :

e Faire chauffer une poéle. Ajouter un peu de beurre ou d’huile, puis
les gnocchi et mélanger.

e Faire dorer a feu moyen pendant 5 min en mélangeant de temps en
temps.

Le dressage

e Ajouter la sauce sur les gnocchi. Saupoudrer Iégerement de paprika
doux.

e Servir immédiatement, accompagné d’une salade d’endives ou d’'une
fondue de poireau.



