Gnocchi

Hozzavalok:
e 30 dkg Mester Kenyér Mix

o 80 dkg fott krumpli Mester
e didnyi zsir
e cgytojas

Elkészitése

Az alaptészta ugyanaz, mint a gombdcnal. A fott krumplit hidegen attorjiik. Hozzakeverjiik az
egy tojast, a zsirt és a Mester Kenyér Mixet. Puha, jol formazhat6 tésztat kapunk.
A tésztabol rudakat sodrunk, 1,5 cm-es darabokat szaggatunk, és lobog6 vizben f6zziik.

Haromféle szdsszal talalhatjuk:
1.) Paradicsomos sz0sz:

Hozzavaldk:

= 60 dkg paradicsom

= 2 kis vordshagyma

= 3 evokanal olaj

= 30, bors

= parmezan sajt(elhagyhato)

Végjuk aprora a hagymakat, €s olajban sargara piritsuk. Adjuk hozzd a darabokra
vagott paradicsomot. Izlés szerint sozzuk, borsozzuk és mérsékelt tiizon kb. 20 percig
fozziik. Ha a martas tul sirt, kis vizet adhatunk hozza. Keverjiik 6ssze a gnocchival. A
tetejére reszelt parmezan sajt dukal.

2.) Sajtos s70s7:

Hozzavaldok:

= 125 gtejfol
= 20 dkg lagy sarga reszelt sajt
= 30, bors

Melegitsiik meg a tejfolt egy kis edényben. Adjuk hozza a reszelt sajtot, sot, borsot, és
kevergessiik alacsony hdmérsékleten, amig bestirtisodik. Keverjiik 6ssze a gnocchival.



3.) Hagymads-dios martds:

Hozzavaldk:

4 fej lilahagyma

10 dkg 6r6lt dio

1 gerezd fokhagyma
1 citrom

friss kakukkfii

olaj

bors, s6

A hagymat vékony cikkekre vagjuk, és olajban megfonnyasztjuk. A fokhagymat
felapritjuk, és egy kis labasban 4 evOkanal olajban aranybarnara piritjuk. Elzarjuk a
tiizet, beledntjiik a citrom levét, és beleapritjuk a kakukkfiivet, majd Osszekeverjiik a
hagymaval. A kif6zo6tt gnocchit 6sszeforgatjuk a martassal.

Jo étvagyat hozza!
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