Gnocchi se Sspenatovou omackou
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- kureci maso 500 g

- paprikova vegeta 1 Spetka
- sul 1ks

- olej na smazeni 1 ks

- omacka

- smetana 400 ml

- maslo 100 ks

- hladkd mouka 1 1zice

- mlety ¢erny pepr 1 ks

. sul 1 ks

- mléko 100 ml

- Cerstvy Spenat 200 g

- taveny syr (trojuhelnicek) 2 ks
- Cesnek 5 strouzek

- vejce 1 ks

- priloha

- gnocchi 2 balicek

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1


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

Postup:

Nejprve si pfipravime omacku. Spenétové listy diikladné proplachneme a nasekédme na malé kousky.
Cesnek oloupeme a prolisujeme. Hladkou mouku rozkvedlame v mléce tak, aby nezistaly zmolky. Do
mléka jeSté pridame vejce a znovu poctivé rozkvedlame.

Maslo rozpustime na hlubsi panvi a zpénime na ném prolisovany ¢esnek. Priddme nasekany Spenat a
smazime do uvadnuti Spenatu. Ke Spenatu nalijeme smetanu, vhodime trojuhelnicky taveného syru a
za stalého michani prohrivame, az syr se ve smetané rozpusti. Pak prilijeme i mléko s rozkvedlanym
vajickem a moukou, osolime, opeprime a Spenatovou omacku povarime do zhoustnuti.

Béhem pripravy omacky si muzeme pripravit i maso. Kureci maso omyjeme studenou vodou a
nakrajime na malé kousky. Ty osmazime dortizova na rozpaleném oleji, osolime a trochu ochutime
Vegetou.

Gnocchi uvarime ve vrouci osolené vodé. Varime je 2 - 3 minuty po vynoreni na hladinu vody.

Uvarené gnocchi scedime, rozdélime na talire, posypeme usmazenym kurecim masem a prelijeme
Spenatovou omackou. Gnocchi se Spenatovou omackou chutnaji opravdu vyborné.



