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Gnocchi z boczkiem i kapusta

Autor: najlepszewkuchni.pl

Przygotowanie

Krok 1

Kapuste wkiadamy do garnka i zalewamy jg wodg do potowy jej wysokosci.
Dodajemy liscie laurowe oraz ziele angielskie. Doprawiamy réwniez solg i
pieprzem. Gotujemy kapuste pod przykryciem przez okoto 40 minut.

Krok 2

Boczek kroimy. Cebule réwniez kroimy drobno. Podsmazamy cebule z
czosnkiem na odrobinie oliwy. Nastepnie dodajemy do kapusty i gotujemy
dalej przez okoto 20 minut. Mieszamy od czasu do czasu.

Krok 3
Ziemniaki obieramy i gotujemy w lekko osolonej wodzie. Nastepnie

odcedzamy je z wody i ttuczemy. Dodajemy masto oraz jajka, mieszamy. Na

koniec dodajemy make i wyrabiamy mase.

Krok 4

Mase przektadamy na stolnice (posypana maka) i dzielimy jg na dwie czesci.

Formutujemy podtuzne watki i dzielimy kazdy na mate kawatki. Z kazdego
kawatka lepimy kluske.

Krok 5

Zagotowujemy wode w garnku z odrobing soli. Ghocchi gotujemy partiami
przez 1-2 minut. Gotowe gnocchi podajemy z kapustg. Mozemy posypac
suszonym tymiankiem.

Wskazowki

Ziemniakéw nie nalezy miksowad, gdyz stang sie zbyt kleiste.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Osob: 5
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Ciasto

1 kg ziemniakow
35 g masta (kopiasta tyzka)
2 szklanki maki

2 jajka roztrzepane

Dodatki

1 kg kiszonej kapusty
300 g swiezego boczku
1 duza cebula

ziele angielskie 5 sztuk
5 lisci laurowych

sol

pieprz

oliwa

tymianek suszony (opcjonalnie)
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