Knepfles aux choux de
Bruxelles et lard

Dernierement, je me suis intéressée a 1’émission
Petits Plats en Equilibre sur TFl. Je suis tombée
un jour sur la recette des Knepfles aux choux de
Bruxelles et lard. Les knepfles sont des sortes de
gnocchi alsaciens: je n'ai pas réussi a en trouver
alors je les ai remplacés par des gnocchi. Dans 1la
recette originale, Laurent Mariotte suggere
d’effeuiller les choux de Bruxelles et de ne
garder que les feuilles mais j'ai préféré les
préparer en entier.

Voicli la recette écrite mais vous pouvez également
consulté la recette filmée de 1’émission ici.

Pour 3-4 personnes

20 choux de Bruxelles, 600g de knepfles fraiches ou seches (ou
de gnocchi), 260g de lard, 200ml de vin blanc (du Riesling si
possible), 100-120 ml de creme liquide, sel et poivre,
pecorino rajouté a la fin


https://recettesexpress.com/index.php/2017/01/27/knepfles-aux-choux-de-bruxelles-et-lard/
https://recettesexpress.com/index.php/2017/01/27/knepfles-aux-choux-de-bruxelles-et-lard/
http://www.tf1.fr/tf1/petits-plats-en-equilibre
https://fr.wikipedia.org/wiki/Knepfle
http://www.papillesetpupilles.fr/2014/10/choux-de-bruxelles-preparation-et-cuisson.html/
http://www.tf1.fr/tf1/petits-plats-en-equilibre/videos/knepfles-aux-feuilles-de-choux-de-bruxelles-lardons-lard-sauce-riesling-2.html

Si vous le souhaitez, effeuillez les choux de Bruxelles.
Faites cuire les knepfles 13 minutes dans une casserole d’eau
bouillante salée.

Découennez le lard pour préparer la sauce au lard.

Faire revenir les lardons dans une poéle bien chaude et
déglacez avec le vin blanc. Quand le vin a bien réduit,
rajoutez la creme liquide. Salez et poivrez.

Pendant que la creme chauffe, faites blanchir les feuilles des
choux de Bruxelles.

Une fois que tout est cuit, versez les knepfles puis la sauce
au lard et les feuilles de choux.

J'ai servi saupoudré de pecorino mais vous pouvez servir sans
fromage ou bien en choisir un autre selon vos golts.



