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Przygotowanie

Krok 1

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 2

Mase przektadamy na stolnice (posypang maka) i dzielimy jg na dwie czesci.
Formutujemy podtuzne watki i dzielimy kazdy na mate kawatki. Z kazdego
kawatka lepimy kluske.

Krok 3

Cebule kroimy bardzo drobno. Nastepnie podsmazamy jg na masle.
Dodajemy przecisniety przez praske czosnek. Dodajemy pomidory, przecier i
zagotowujemy. Nastepnie dodajemy mascarpone i podgrzewamy do
momentu, az ser sie rozpusci. Co jakis czas mieszamy.

Krok 4
Garnku zagotowujemy wode z odrobing soli. Kluski wrzucamy do gotujgcejsie
wody i gotujemy chwile od momentu ich wyptyniecia na powierzchnie.

Krok 5

Do sosu dodajemy ugotowane gnocchi. Mieszamy catos¢. Przed podaniem
wierzch posypujemy startym parmezanem. Dodajemy takze posiekane listki
bazylii.

Wskazowki

Ziemniakéw nie nalezy miksowad, gdyz stang sie zbyt kleiste.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Oso6b: 4
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Ciasto

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

2 jajka roztrzepane

Sos

1 puszka (400 g) pomidorkdéw bez skoérki w
zalewie

180 g serka mascarpone

2 tyzeczki przecieru pomidorowego
1 cebula

1 tyzka masta

2 zabki czosnku

parmezan (odrobina do dekoracji)

kilka listkédw bazylii do dekoracji
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