Gnocchi z dyni

Dodano: 2007-06-03 18:11:29
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 2714 razy.

1 kg dyni

200 g maki

1 tyzeczka pieprzu

3 tyzki masta

2 tyzki posiekanych lici bazylii

5 tyzek Swiezo startego parmezanu

Obierz dynie, usun migzsz z pestkami, reszte zwaz. Powinno jej by¢ 800 g. Pokrdj dynie na cztery duze kawatki.
Kazdy zawih w folie aluminiowa i piecz w piekarniku (180 st. C), az dynia bedzie zupetnie miekka, ok. godziny.
Zmiksuj dynie na przecier. Wymieszaj przecier z maka, pieprzem i 1,5 tyzeczki soli. Doktadnie zagnie¢ . Ciasto
bedzie prawdopodobnie kleito sie do rak, ale nie dodawaj wiecej maki. Ulep z ciasta 40 kuleczek. Bedzie ci
tatwiej, jezeli od czasu do czasu zmoczysz rece zimng woda.

W tym czasie zagotuj w duzym garnku wode, osdl ja. Utdz kulki na tacy i nacisnij kazdg widelcem (najlepiej za

kazdym razem moczy¢ widelec w gotujgcej sie w garnku wodzie). Z kulek zrobig sie ptaskie kluseczki z prgzkami.

Gotuj gnocchi w kilku partiach. Wrzucaj jedne po drugich do gotujacej sie wody, spychajgc je widelcem z
tacy. Gdyby lepity sie do widelca, wtdz widelec do wrzacej wody, same odpadna.

Na poczatku kluseczki opadng na dno, jednak po chwili zaczng wyptywa¢ na powierzchnie. Gotuj je 2 minuty
od czasu, kiedy ostatnia pojawi sie na powierzchni. Wyjmij je tyzkg cedzakowaq i przelej zimng woda.

Na patelni roztop masto, a kiedy sie zrumieni, wsyp posiekane liscie bazylii. Podsmaz chwile.

Polej gnocchi bazyliowym mastem, posyp parmezanem i natychmiast podawa;.

Przepisy na cztery-sze$¢ o0sob.
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