PASTIER FRANGAIS

SAINT-JEAN

DEPUIS 1935

GNOCCHI CHORIZO DOUX cnminé brochelte terre-men

C? Apéritif A peéler @N&pméwm @Pwpmaam Cuisson

5MIN 6MIN

INGREDIENTS

e 1 sachet de gnocchi Chorizo doux Saint Jean
¢ 100g de crevettes décortiquées

e 1 gousse d'ail

e 1 cas de jus de citron

e 2 cas d'huile

e 1 pincée de piment

RECETTE

PREPARATION

e Dans un saladier ou bol, mélanger 1 cas d'huile, le jus de citron, le
piment et I'ail émincé. Ajouter les crevettes.

e Dans un autre saladier ou bol, les gnocchi avec 1 cas d’huile.

e Assembler les gnocchis et les crevettes sur de petits pics : planter un
gnocchi puis une crevette et finir par un gnocchi.

e Cuire a la friteuse a air chaud a 200°C pendant 6 a 8 min.

e Servir, éventuellement accompagné d’'une sauce fromage blanc
assaisonné (herbes ou des tomates séchées).

ASTUCE

Il est également possible de faire dorer les brochettes a la poéle : faire chauffer une poéle, ajouter 1 cas d’huile puis les brochettes. Faire dorer
3 min puis retourner les brochettes et poursuivre la cuisson 2 a 3 min.



