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	DESCRIPTIF

Hors d’œuvre chaud à base de pâte à chou fromagée, les gnocchi sont pochés en forme de petits bouchons.  Ils sont dressés en plat à gratin, nappés de sauce béchamel fromagée puis soufflés et gratinés au four.
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	A / Pâte à chou
Réunir dans une russe le lait, l’eau le sel et le beurre coupé en parcelles. Porter à ébullition. Une fois le beurre fondu, verser en une seule fois hors du feu la farine en mélangeant énergiquement à la spatule pour éviter les grumeaux. Remettre sur le feu pour dessécher la détrempe. Quand elle n’adhère plus, débarrasser dans une calotte et incorporer les œufs entiers un par un pour obtenir le « bec » et ajouter le râpé.
Pocher dans de l’eau salée frémissante des bouchons de pâte (soit faits à la cuillère ou en poche à douille) laisser cuire 5 minutes et débarrasser dans de l’eau glacée. Egoutter.
Beurrer le plat sabot et disposer les gnocchi dans le fond. Attention à ne pas en mettre de trop les gnocchi vont gonfler sous l’effet de la chaleur.

B/ sauce béchamel 
Réaliser un roux blanc et le refroidir (utiliser un sautoir)
Mettre à bouillir le lait ? verser petit à petit sur le roux froid et fouetter pour éviter la formation de grumeaux. Laisser cuire et elle ne doit pas être trop épaisse. Ajouter le râpé et la noix de muscade, le poivre de Cayenne et du sel. Verser sur les gnocchis.
C/ Finition
Parsemer de râpé. Arroser de beurre fondu et cuire au four à 160°C pendant 10 minutes et augmenter la chaleur pour dorer en surface.
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	DRESSAGE :

Plat sabot + doublure ovale



