Gnocchis a la citrouille ¢

&, 1 portions - O prep. 5m - @ cuisson 15m ® lait @ ceufs @ gluten
Gnocchis frais préparés en camp a partir de poudre de citrouille et ceuf en poudre, sautés au
ghee et sauge. Végétarien.

Italie

INGREDIENTS PREPARATION

O poudre de 2 cas — Préparation a la maison —

citrouille 1. Mélanger la poudre de citrouille, I’ ceuf

[ ceuf entier en 1 cas entier en poudre et la farine dans un sac

poudre hermf.':t.ique.

] farine 4 cas 2- Conditionner }e fgrhee, la sa/ug’e séc,hée et

O ghee 1 cas le? J'Dar‘mesan rapé .lyophllzse séparément.
L, N — Utilisation sur le trail —

L sauge séchée 1 c:\ic 3. Ajouter eau graduellement au mélange,

U parmesan rapé 1cas 1 cas a la fois, en pétrissant jusqu’a

lyophilisé obtenir une pate molle légérement

O eau 60 ml collante.

O eau 500 ml 4. Former deux boudins de 2 cm de

O sel diametre et couper en troncons de 2 cm.

5. Porter eau a ébullition dans une
casserole avec une pincée de sel.

6. Cuire les gnocchis jusqu’a ce qu’ils
remontent a la surface. Egoutter.

7. Remettre dans la casserole, ajouter le
ghee et la sauge et cuire 1 minute en
remuant. Saupoudrer de parmesan.
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