Les aliments

IMorenal

Foods

RECETTES ITALIENNES AUTHENTIQUES
—— AUTHENTIC ITALIAN RECIPES ————

Stuffed Gnocchis - Gnocchi Farci

MOZZARELLA & TOMATES » MOZZARELLA & TOMATOES

PRIMAVERA (LEGUMES) + PRIMAVERA (VEGETABLES) (V)

CHAMPIGNONS DE PARIS = PARIS MUSHROOMS (V)

CHOCOLAT NOISETTE » HAZELBITES

info@casamorena.ca * www.casamorena.ca
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4 " Servir avec votre sauce preferee.
Mettre 650 g dans 3 litres d’eau bouillante  Egoutter 4 Pour 4 personnes.
jusqua ce qu'ils levent (de 2 a 3 minutes)  Take out and strain Serve with your favorite sauce.

Put 650 g in 3 liters of boiling water
until they float (2-3 minutes)
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Server size: 4 portions

/

Sauce Tomate Classique

Ingrédients:

« 2 cuilleres a soupe d'huile d'olive, plus 2 cuilleres a soupe pour la finition
2 gousses d'ail écrasées et émiettées

-1 boite de tomates San Marzano entiéres (28 onces), broyées a la main
« 1 petit oignon rouge, pelé et coupé en deux

-1 carotte, pelée et coupée en deux

« 2 branches de basilic, entiéres sur la tige

«2 (2 pouces) morceaux de zeste de parmesan

«1 feuille de laurier

12 cuillere & café de sel kasher

Instructions:

Dans une poéle moyenne, chauffer I'huile d'olive a feu moyen. Ajouter I'ail
et faire suer jusqu'a parfumé. Ajouter les tomates, I'oignon rouge, les
carottes, le basilic, le zeste de parmesan, le laurier et le sel. Réduire le feu
et laisser mijoter, en remuant souvent pendant environ 25 minutes.
Incorporer le reste de I'huile d'olive et laisser mijoter 5 minutes
supplémentaires.

Servir avec I'un de nos délicieux gnocchis farcis

Classic Pomodoro Sauce

Ingredients:

« 2 tablespoons olive oil, plus 2 tablespoons for finishing

«2 garlic cloves, smashed and peeled

-1 (28-ounce) can whole San Marzano tomatoes, crushed by hand
1 small red onion, peeled and halved

«1 carrot, peeled and halved

« 2 sprigs basil, whole on the stem

«2 (2-inch) pieces of Parmesan cheese rind 1 bay leaf

« 12 teaspoon kosher salt

Instructions:

In a medium deep skillet , heat the olive oil over medium heat. Add the
garlic and sweat until fragrant. Add the tomatoes, red onion, carrots, basil,
Parmesan rind, bay leaf, and salt. Reduce the heat to low and simmer,
stirring often for about 25 minutes. Stir in the remaining olive oil and
simmer for an additional 5 minutes.

Serve with one of our Delicious stuffed gnocchis




