	Gnocchis au potimarron

Type : Plat principal  
Difficulté : Facile
Temps de préparation : 25 minutes  
Cuisson : 15 minutes

	

	Ingrédients :
-         400 grammes de farine d'épeautre demi-complète T110 ;
-         300 grammes de potimarron épluché;
-         100 grammes de pommes de terres épluchées ;
-         Une botte de persil plat, que vous aurez pris soin de finement hacher.
-         Une pincée de noix de muscade ;
-         Sel et poivre du moulin.
-         2 litres de bouillon de légumes, préparé avec 4 cubes Moulin des Moines.
	Préparation :
-         Râpez très finement les pommes de terre et le potimarron, pour obtenir une bouillie épaisse. Incorporez la farine, le persil, la noix de muscade. Salez et poivrez.
-         Laissez reposer la pâte pendant une petite demi-heure.
-         Formez des boules de la taille d'une noix.
-         Déposez-les dans une casserole de bouillon de légumes bouillant. Au bout d'un quart d'heure environ, ils remonteront à la surface et seront alors cuits.
Ces gnocchis s'accordent bien d'un légume vert cuit à la vapeur et servi accompagné de la sauce à la purée de sésame.
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