14 = GNCCCHIS AU POTIRCN DE CARCLINE

INGREDIENTS POUR 2 A 4 PERSONNES:
500G DE POTIRON
200G DE FARINE
2 OEUFS
POELEE DE CHAMPIGNONS SURGELES
2 CAS DE CREME FRAICHE

SEL, POIVRE
HUILE D'OLIVE

CUIRE LE POTIRON EN DES.

EGOUTTER ET LE PASSER AU MOULIN A LEGUMES.
INCORPORER LA FARINE, LES CEUFS BATTUS, LE SEL ET LE PCIVRE.
TRAVAILLER JUSQU'A OBTENTION D'UNE PATE QUI SE DETACHE DES

DOIGTS.
FAIRE DES PETITS BOUDINS DE 2CM ET LES FARINER.
CUIRE LES GNOCCHIS DANS DE L'EAU BOUILLANTE SALEE ADDITIONNEE
D’UN PEU D’HUILE D’OLIVE.
RETIRER LES GNOCCHIS LORSQU’ILS REFONT SURFACE.

FAIRE CUIRE LA POELEE DE CHAMPIGNONS DANS UN FILET D’HUILE
_ DOLIVE.
AJOUTER LA CREME FRAICHE ET ASSAISONNER.

SERVIR LES GNOCCHIS DANS 4 ASSIETTES ET AJOUTER LA POELEE DE
CHAMPIGNONS.







