
pazapah LE CARNET GOURMAND

À garder, à cuisiner, à partager.

Gnocchis express
(tomates/burrata)
15 min · 2 personnes
Temps indicatif, à adapter à votre matériel.

INGRÉDIENTS ON PASSE EN CUISINE

400 g de gnocchis à poêler pour 2
personnes

Huile d’olive

3 échalotes

3 gousses d’ail

1 c-à-s de concentré de tomates

1 pot de sauce tomate (environ 300g)

1 burrata

Quelques feuilles de basilic

Sel, poivre

1. Versez 1 filet d’huile d’olive dans une poêle bien chaude. Ajoutez les
gnocchis.

2. Faites les cuire 2 minutes jusqu’à ce qu’ils soient dorés, puis réservez.

3. Hachez finement les échalotes puis ajoutez-les dans la poêle. Faites-les
revenir 1 min jusqu’à ce qu’elles soient bien dorées.

4. Hachez finement les gousses d’ail et ajoutez-les dans la poêle avec les
échalotes. Ajoutez le concentré de tomates. Mélangez le tout.

5. Versez la sauce tomate puis mélangez. Ajoutez les gnocchis.

6. Mélangez à nouveau.

7. Déposez la burrata au centre. Ajoutez quelques feuilles de basilic.

8. Versez 1 filet d’huile d’olive sur la burrata.

9. Poivrez. Puis salez.

10. Ouvrez la burrata.

Quantités ajustées. Les quantités citées dans les étapes renvoient à la recette de base.
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