
QUENELLES MAISON A LA SAUCE TOMATE
Voici la recette des quenelles préparées avec mon petit chéri Gabriel qui m'a bien aidée.
La recette est très facile à réaliser, elle est à base de la pâte à choux.
Le plat a été liquidé ce soir au repas !
Pour 4 personnes
Préparation : 30 minutes environ
Cuisson : 25 minutes à 180°C
Matériel : 2 grandes casseroles, une écumoire, un plat à gratin, une cuillère en bois, un mixeur
Ingrédients :
- 1 petite boîte de tomates pelées
- 100 g de gruyère râpé
- sel, poivre
- 4 oeufs
- 200 g de farine
- 150 g de lait écrémé
- 150 g d'eau
- 70 g de margarine
Préparer la pâte à choux en mettant dans la casserole le lait, l'eau, la margarine, le sel et le poivre.
Faire bouillir. Hors du feu, ajouter la farine en une seule fois et bien mélanger très rapidement avec la cuillère en bois pour éviter les grumeaux.
Ajouter les oeufs un à un en mélangeant bien à chaque fois.
Dans une autre casserole, mettre l'eau à bouillir.
Façonner les quenelles entre deux cuillères à soupe et les laisser tomber dans l'eau (en faire 4 ou 5 à la fois, pas plus pour ne pas qu'elles se collent entre elles).
Quand elles remontent à la surface, les retirer avec une écumoire et les poser dans le plat à gratin. Recommencer avec le reste de pâte.
Mixer les tomates pelées, saler et poivrer et répartir la sauce tomate dans le plat à gratin. Parsemer de gruyère râpé et enfourner pour 25 minutes environ, le dessus devant être gratiné.
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