Gnocchi
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Skladniki:

¢ 1kg ziemniakow

szklanka maki

1 tyzka maki ziemniaczanej
¢ 1 jajko

* 50l

Przygotowanie:

Ziemniaki umy¢ i ugotowa¢ w mundurkach w osolonej wodzie. Wode odla¢. Ziemniaki obra¢ ze
skorki gdy sa jeszcze lekko ciepte. Przecisnac przez praske i zostawi¢ do ostygniecia.

Dodac¢ sol, jajko, tyzke maki ziemniaczanej i stopniowo dosypywaé¢ make. Wyrabia¢ do momentu
uzyskania miekkiego, elastycznego ciasta, bez grudek. Im mniej maki, tym gnocchi beda

smaczniejsze.

Na podsypanym maka blacie formowac z ciasta wateczki o srednicy kciuka, a nastepnie pokroi¢ na



ok. 3-centymetrowe kawatki. Kazdemu kawatkowi nalezy nadac¢ karbowany ksztatt za pomoca
widelca - poprzez Scisniecie i rolowanie kciukiem ciasta na spodzie widelca.

Gotowe gnocchi ugotowac¢ we wrzacej, osolonej wodzie przez 2 minuty od wyplyniecia. Wyciagnac
tyzka cedzakowa i gotowe.

Wskazdwka:

Ziemniaki musza by¢ ugotowane na swiezo. Nie nalezy wykorzystywac ziemniakow z

dnia poprzedniego, gdyz gnocchi zmienia smak i konsystencje.

Zrédlo: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/32839-gnocchi



