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Szpinakowe gnocchi
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Przygotowanie

Krok 1
Szpinak myjemy i wrzucamy do garnka. Dusimy przez chwile na Srednim
ogniu, aby woda wyparowata. Nastepnie drobno go siekamy.

Krok 2

Cebule obieramy i nacinamy jg na krzyz. Na patelni umieszczamy 30 gmasta,
szpinak oraz cebule. Dusimy kilka minut, od czasu do czasu mieszamy.
Nastepnie cebule wyjmujemy. Szpinak przektadamy do miski i studzimy.

Krok 3

Do miski ze szpinakiem dodajemy ser ricotta, 2 jajka i zéttko, potowe startego
parmezanu, szczypte gatki muszkatotowej i 200 g maki. Catos¢ mieszamy na
jednolitg mase. Dodajemy na koniec sél oraz pieprz.

Krok 4
Z masy lepimy kuleczki i obtaczamy kazdg z nich w pozostatej mace.

Krok 5

W garnku zagotowujemy wode z niewielka iloscig soli. Partiami gotujemy
kluski przez okoto minute. Nastepnie je odcedzamy. W drugim garnku
rozpuszczamy reszte masta i wrzucamy kluski. Mieszamy delikatnie i
podgrzewamy przez chwile. Podajemy udekorowane resztg startego
parmezanu.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,

Oso6b: 4
Czas: Do 30 min

Poziom trudnosci: Latwe

Skiladniki

- 600 g lisci swiezego szpinaku
- 250 g maki

- 200 g sera ricotta

- 3 jajka (2 cate + 1 zéttko)

- 120 g sera parmezan

- 150 g masta

- 1 mata cebula

- sol

- pieprz

- gatka muszkatotowa
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