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Gnocchi de patate douce

Description
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Voila une recette facile de gnocchi a la patate douce. On a toujours tendance a penser que c’est tres
compliqué de faire des gnocchi. En fait, pas du tout | C’est méme plut6t le contraire... Il est vrai qu'il
faut avoir un peu de temps devant soi, mais celaien vaut vraiment la peine. A la patate douce, a la
carotte ou les traditionnels a la pomme de terre, Cette recette peut s’adapter a de nombreuses
variantes. A vous ensuite d'y ajouterda‘sauce que vous voulez. Pour moi, rien de meilleur qu'une
bonne sauce bolognaise, un peu-de fromage, et terminer par 10 minutes au four. Un vrai régal !

[/vc_column_text][/vc_column][vc_column width= »2/37?][vc_single_image image= »24057?
img_size= »full » onclick= »zoom »][/vc_column][/vc_row][vc_row][vc_column][vc_column_text]

Recette des gnocchi de patate douce
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Ingrédients

1kg de patate douce
300 a 400g de farine
1 ceuf

noix de muscade
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e sel
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Etape par étape

1. Commencer par éplucher les patates douces et les couper en rondelles d’1 cm d’épaisseur
environ.

2. Faire bouillir de I'eau avec un peu de sel dans une casserole ety plonger les patates douces.

Laisser cuire jusqu’a ce qu'il soit possible d’enfoncer facilement une fourchette dans les patates.

Bien égoultter et laisser refroidir un peu.

Réduire ensuite en purée les patates douces (a la fourchette ou au press-purée) et ajouter I'ceuf,

la muscade et 300g de farine. Mélanger jusqu’a obtenir une pate homogéne un peu collante. Si

le mélange est trop collant, ajouter un peu de farine. Attention tout de méme a ne pas mettre trop
de farine, les gnocchi durciraient pendant la cuisson.

5. Prélever une partie de la pate (I'équivalent de 2 a 3 bonnes cuilleres a soupe) et la faire rouler
jusqu’a fagonner un boudin fin sur le plan de travail généreusement saupoudré de farine. Couper
le boudin en rondelles. Les gnocchi sont presque préts ! Répéter I'opération jusqu’a terminer la
pate.

6. Faire bouillir une grande casserole d’eau salée et y plongéerles gnocchi. Une fois cuits, ceux-ci
remontent a la surface. Egoutter et servir avecijaisauce'de votre choix.
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Astuces pour réussir les gnocchi de patate douce

¢ |l est possible de préparer les gnocchi a I'avance et de les congeler. |l suffira de préparer la pate,
fagonner les gnocchi et les congeler sur une plague bien a plat. Vous pouvez les mettre en
sachet une fois congelés. Pour les déguster, il suffira de les plonger dans I'eau bouillante encore
congelés et les laisser cuire jusqu’a ce gu’ils remontent a la surface.

e Pour obtenir la forme caractéristique des gnocchi, vous pouvez les passer sur le dos d’'une
fourchette (c6té dents). Cela n’est qu’esthétique, et pas obligatoire. Je ne le fais jamais et ils sont
toujours trés bons.
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Si vous cuisinez les recettes du blog, n’hésitez pas a prendre le résultat en photo et a le publier sur les
réseaux sociaux avec la mention @vidaypimienta ou le hashtag #vidaypimienta

Par avance merci de votre collaboration et bonne cuisine !
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