Domaci gnocchi s rajcaty a spenatem
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Moucné brambory 1 kg
- Vejce 1 ks

. Sual 1 1zicka

- Hladka mouka 200 g

- DOHOTOVENI

- Chilli papricka 1 ks

- Cesnek 3 strouZek

- Olivovy olej 1 lahev

- Cherry rajcatka 250 g
- Kapary 2 lzice

- Spenéatové listy 200 g
- Parmezan 80 g

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Italie

Pocet porci: 4

Postup:

Brambory omyjeme, vlozime do hrnce s vodou a privedeme k varu. Zvolna je uvarime domékka.
Slijeme je a kdyz trochu zchladnou, oloupeme je a prolisujeme. K prolisovanym bramboram pridame
vejce, trochu soli a vétSinu mouky. Vypracujeme hladké nelepivé tésto. BEhem hnéteni je


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

podsypavame zbylou moukou.

Tésto rozdélime na nékolik ¢asti a z kazdé vytvarujeme véaleCek o praméru prstu. Ty rozkrajime na
kousky asi 2 cm dlouhé. Noky dotvarujeme pomoci vidlicky. Po Castech je uvarime v osolené vodé
(asi 3 minuty). Vyndame je a nechdme v cedniku okapat.

Chilli papricku a oloupané strouzky cesneku nasekame nadrobno a osmahneme je na oleji v panvi.
Pridame omytd, na pulky prekrajend rajCatka, olivy a kapary a také je orestujeme.

Listy Spenatu ocistime, prekrdjime spolecné s noky a pridame do panve. VSe podlijeme trochou vody,
v niz jsme varili noky, osolime a prohiejeme. Na talifi noky posypeme strouhanym parmezanem.



