Gnocchi s ricottovou omackou a salvejovou
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Suroviny

Porce: 4

- bramborovych gnocchi bez naplné 700 g
- omacky Dolmio Bolognese 500 g

- ricotty 1 kelimek

. sul 1 1zicka

. citrénova kura 1 1zicka

- toasty 2 ks

- Salvéjovy listek 20 ks

- olivovy olej 8 1zice

- strouhanka 1 hrst

- strouhany parmezan 1 hrst

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Itdlie

Pocet porci: 4

Postup:

1. Salvéjové listky a na kostky nakrajeny toust ddéme do sekaci nadoby ty¢ového mixéru nebo robotu,
usekame na jemno (mixujeme 30 sekund az 1 minutu)

2. Na panvi rozehrejeme 8 1zic olivového oleje a oprazime na ném strouhanku rozsekanou se Salvéji,
jakmile smés zezlatne, sundame ji ze zdroje tepla, presypte do misky a smichame se 1zickou soli,
parmezanem a lzickou strouhané citronové kury


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

3. Gnocchi vsypte do vrouci vody a na mirné teploté varime asi 3 minuty nez vyplavou napovrch, pak
je scedime a nechame dikladné okapat

4. Omacku Dolmio prohrejeme v hrnci spolu s ricottou

5. Do hlubokych talifi rozdélime omacku, pridame scezené gnocchi a kazdou porci hojné posypeme
Salvéjovou strouhankou.



