Gnocchisa la creme de potiron,
noisettes et lardons

Temps de préparation
30 min a 1h

Difficulté
Facile



Ingrediénten

pour la creme de potiron :

800 grammes de chair de potiron (en cubes de 2,5 cm)
2 cuilleres a soupe d'huile d'olive

3 brins de romarin

3 brins de thym

poivre

1 bulbe d'ail

1 cuillerée a thé de poivre de cayenne

sel

2 décilitres de creme légere

200 grammes de lard petit-déjeuner (fines tranches, gerookt fumé, en lardons)
1 poignée de noisettes

500 grammes de gnocchis

1 bouquet de sauge (fraiche)

50 grammes de parmesan (rapé)

Bereidingswij ze

1 . Préparezdabord lacrémedepotiron : versez les cubes de potiron eépluché sur uneléchefrite
et aspergez-lesd’huiled’olive. Ajoutez leromarin, lethym, le poivre et la téte d’ail coupée en
deux. Laissez cuire pendant 25 minutes dans un four préchaufféa 230 °C. Retirez les herbes
et I'ail. Transvasez les cubes de potiron dans un récipient et ajoutez le piment de Cayenne, le
sel et lacreme. Mixez bien le tout.

N

Faitesdorer lelard et égouttez-le sur du papier essuie-tout. Coupez-le en petits mor ceaux.

3 . Concassez les noisettes.



ok

Faites cuireles gnocchis dans de I’ eau Iégerement salée et égouttez-les.

Faites chauffer la créme de potiron et ajoutez-la aux gnocchis avec leslardons et les
noisettes.

Garnissez de sauge et de par mesan.



