FIRAZ'IN
MUTFACH

Gnocchi al Pomodoro - Italyan Mutfagi
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Siire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 35 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

600 g patates

1,5 su bardagi un

1 yumurta sarisi

4 rendelenmis domates

2 dis sarimsak

3 yemek kasigi zeytinyagi
1/2 su bardagi parmesan
Taze feslegen

e Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Gluten iceren tahillar, yumurta, sit ve siit Grinleri.
On Hazirhk:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan once 6lctip dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Parmesan ve taze feslegenle sicak servis edin.

Yapihsi:

1. Gnocchi hamurunu kurun:
e Sicakligi gecmis ezilmis patatesi un, yumurta sarisi ve tuzla fazla yogurmadan toparlayin.
e Hamuru purizsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve

Uzerini orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

2. Sekillendirin:
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e Hamuru ince rulolar yapip klclk parcalar kesin ve c¢atalla hafif iz verin.
e Hamuru purltzsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

3. Sosu hazirlayin:

e Sarimsak ve domatesi zeytinyaginda koyulastirip baharatlayin.
e So0s malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

4. Haslayip birlestirin:

e Gnocchileri su ylziine cikana kadar haslayip dogrudan domates sosuna alin.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stzdlikten sonra sudan gecirmeyin;
yuzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol goéstericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Fazla un kullanmak gnocchilerin sertlesmesine neden olur.
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