Gnocchetti sardi con salsiccia, finocchio e
ricotta

Kategorie: Pokrmy

Autor: adminrecepty

Suroviny

Porce: 2

- Gnocchetti 280 g

- Ttalska klobasa 200 g

- Omacka z drcenych rajéat 150 g

- pikantni rajcatovy protlak Agromonte 2 Izice
- Cibule bila - nadrobno pokrajena 30 g
- Extra panensky olivovy olej 20 g

- Zeleninovy vyvar 4 dl

- Fenyklova seminka 4 g

- Bilé vino 1 dl

. Sul 1 Spetka

- Pepr Cerny mlety 1 Spetka

- Bazalka Cerstva 0.5 hrst

- Ricotta 50 g

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné

Urcen pro: Dietni


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/
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Zpusob pripravy: Duseni
Zarazeni: Obéd
Zemeé: Italie

Pocet porci: 2

Postup:

Na oleji zpénime jemné nakrajenou cibuli, priddme pokrajenou klobasu a vino, které nechame
odparit. Po odpareni vina pridame rajcatovou oméacku a zeleninovy vyvar, osolime, opepiime a
podusime pod poklickou minimdalné 25 minut(nebo 9 minut v tlakovém hrnci.

Poté vmichame 2 1zZice pikantniho rajcatového protlaku, podrcend fenyklova seminka, posekanou

bazalku a nastrouhany syr Ricotta. VSe promichame a vlijeme k uvarenym téstovindm Gnocchetti a
vSe poradné promichdme a muzeme podavat.

Poznamka:

Jedna se o typicky pokrm ze Sardinie



