Gnocchis au boeuf et a la vodka

Recette notée Hiysirlr¥irdy 5/5 - proposée par Francoise 3303 = -

Plat principal - Cuisine russe

Personnes = Trésfacile - Colit moyen
4
Ingredients Preparation
500 g de gnocchi 3 .
TEMPE TOTAL ; 30 MiN 10 min Cuissan : 20 min
500 g de viande hachée pur hoeuf
1 petite boite de concentré de tomates 1 Faire chauffeur I'eau salé pour la cuisson des gnocchis.

20 cl de creme fraiche épaisse 2 Enattendant, faire revenir la viande haché dans un peu de matidre grasse 4 la poéle, en

Tctde vadls U'émiettant. Une fois la viande cuite, ajouter la petite boite de concentré de tomate, remuer,

Poivie 2 Rajouter la créme fraiche et bien mélanger. Laisser chauffer une dizaine de minutes, En fin de
cuisson, ajouter le verre de vodka et laisser mijoter 10/12 minutes.

Sel

il 4 Cuire les gnocchis environ 2-3 minutes, lorsqu'ils remontent a [a suface c'est qu'ils sont cuits. Les
égoutter et les répartir dans les assiettes. Verser la sauce dessus et servir, accompagné de garuyere

Beurre ou parmesarn.

& Bonappétit!

Poissons

Pate a tartiner au haren

o

4 filets de hareng fumé ou nature

100 g de beurre

150 g de fromage fondu (du type "La vache qui rit")
2 carottes cuites

Tout passer au mixeur, tartiner sur du pain grillé.

-




