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Gnocchi szpinakowe

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy
Czas przygotowania: 5 min
Liczba porcji: 2-3

Czas gotowania: 10 min

Uzyte akcesoria :

- néz

Przygotowanie :

Krok 1 - Przygotowac produkty: 200 g szpinaku rozmrozi¢, odcisng¢ z nadmiaru wody
(na sitku). Po odcisnieciu powinno pozostac ok. 120 g szpinaku

Krok 2 - W naczyniu miksujgcym umiesci¢ néz, wtozy¢ 500 g ugotowanych
ziemniakéw. Zamkng¢ pokrywe dzbanka, zamkng¢ zaslepke, zmiksowad ziemniaki -
czas 12 sekund, predkosc 4.

Krok 3 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do masy dodac ok. 120 g szpinaku odcisnietego z
nadmiaru wody, 200 g maki pszennej, 1 czubata tyzke maki ziemniaczanej (25 g) wbic
1 jajko, dodac¢ 0,5 tyzeczki soli. Zamkng¢ pokrywa dzbanka z zamknietg zaslepka,
zmiksowac - czas 20 sekund, predkos¢ 4.

Krok 4 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki przetozy¢ ciasto na stolnice
lub blat. Podsypujgc obficie mgkg ciasto lekko zagnies¢, podzieli¢ na 4 czesci,
uformowacd watki grubosci ok. 1,5-2 cm i pokroi¢ je w poprzek na réwne kawatki.
Kawatki ciasta szybko uformowac w kulki, kazdg kulke lekko sptaszczy¢ za pomocg
widelca tak, aby pozostaty charakterystyczne dla gnocchi rowki.

Krok 5 - Gnocchi wktada¢ do wrzacej, osolonej wody, delikatnie zamiesza¢, zagotowad.
Gotowac chwile i za pomoca tyzki cedzakowej wyjg¢ z wody bezposrednio na talerze.
Podawac z dodatkiem Pesto tradycyjnego lub z rukoli, posypane tartym parmezanem.



Wskazéwki :

Gnocchi najlepiej formowad za pomoca specjalnej deseczki do gnocchi.
Gnocchi mozna réwniez formowac widelcem pomijajgc formowanie kulek.

Gnocchi mozna przygotowac wczesniej. Trzeba wowczas po ugotowaniu wktadac je na
chwile do zimnej wody ( zahartowad), aby sie nie posklejaty. Przed podaniem
ponownie wtozy¢ do gorgcej, osolonej wody.



