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SALCALI GNOKKI

6 Patates

1 BlyuUk sogan

1 Klguk yemek kagsigi tereyadi
1 Yemek kasigi un

1 Bardak un

1 Fiske seker, tuz, biber.

1 Yumurta

Patatesleri, kabuklarini soyduktan sonra tuzlu suda 20 dakika pisinceye kadar haslayin. Suyunu iyice stizin.
Tencereyi cok hafif atese koyup igine yagi ilave edin ve derhal patateslerle karistirarak ezin. Tencereyi atesten
indirin.

igine unu, girptiginiz yumurtay ve biberi ilave edip hepsini iyice halloluncaya kadar karistirn. Sonra unlu
avuclariniz arasinda patateslerden bir miktar alip ip gibi uzun olarak parmak kalinhginda yuvariayin ve iki santim
boyunda kesin. Tencerede kaynamakta olan tuzlu suya bu hazirladiginiz gnokkileri birer birer yavasga atin.
Hafif ateste gnokkiler suyun Ustline ¢ikincaya kadar 3 dakika birakin. Patatesler, hafif kayniyan suyun Usttine
ciktiktan sonra, 1 dakika daha kaynatip atesten indirin. Kevgir kepge ile patatesleri sicak servis tabagina alin.
Ustline domates salgaS| doktikten sonra yaninda ve bir miktar da Usttine serpilmis olarak rendelenmis kasar
veya gravyer peyniri ile derhal servis yapin.

Salganin hazirlanisi: Yagi isitin. icine ¢ok ince Kiyllmis soganlari koyun ve pembe bir renk alincaya kadar
kavurun. Unu ilave edin. Bir-iki dakika daha pisirin ve kabuklari soyulup rendelenmis domatesleri ilave edip
kaynatin. Kaynamaya baglayinca sekeri, tuzu ve biberi koyun. Salga suyunu ¢ekip sade yadi ile kalincaya kadar
¢cok hafif ateste pisirin.
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