WinoToskanii

Gnocchi z ricotty i kremu z kasztandw w aromatycznych ziotach

Sktadniki na 2 porgje:

e 250g ricotty

o 60g tartego Parmigiano Reggiano DOP

e szczypta soli

e SzCzypta pieprzu

e szCzypta gatki muszkatotowej

e 2 tyzki kremu z kasztandw

e 130g maki typu 00

e 60g masta

e 80g drobno pokrojonego miesa (wybierz: Guanciale / Pancetta / Speck)
e s7Czypta aromatycznych zidt (wybierz: szatwia / rozmaryn / majeranek)

Przygotowanie:

Wymieszaj ricotte z parmezanem oraz kremem z kasztandw. Dodaj sél, pieprz oraz gatke
muszkatotowg. Do pofgczonych sktadnikdéw dodaj przesiang make i ugniataj catos¢ do powstania
miekkiego i zwartego ciasta.

Na posypanej makg desce podziel ciasto na 5 lub 6 czesci, a nastepnie uformuj z nich watki. Kazdy
watek pokréj na mate czesci, a nastepnie nadaj im charakterystyczny dla gnocchi wzdér za pomocg
widelca.

Na patelni rozpus¢ masto, dodaj ulubione ziota, a nastepnie drobno posiekane, wybrane mieso.
Catos¢ usmaz.

Do osolonej, wrzacej wody wrzu¢ gnocchi i gotuj do momentu wyptyniecia ich na powierzchnie.
Wyjmij je wprost na talerz i polej mastem z boczkiem. Dla podkrecenia smaku mozesz dodac na
wierzch tyzeczke kremu z kasztanow oraz tarty parmezan. Smacznego!



