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GNOCCHI (NiYOKKI) TARIFi

2 adet iri patates

1 yumurtanin sarisi

1 buguk su bardagi un

Domatesli sos icin;

3-4 corba kasig zeytinyag!

3-4 adet orta boy domates

5-6 dis sarimsak

3 yaprak taze feslegen

Bir tutam tuz

Yarim cay kasigi taze ¢ekilmis karabiber
Servis igin;

Izmir tulumu, parmesan peyniri ya da eski kasar peyniri

ilk olarak patatesleri kabuklari ile birlikte bol tuzlu suda haglayin.

Soyup rendeledikten sonra patateslerin sogumasini bekleyin ve un serptiginiz tezgaha yayin.

Patateslerin Gzerine iyice ¢irpilmig yumurta sarisini ilave edin.

Ardindan 6nce azar azar unu ekleyin. (ele yapismayan bir kivam aldiginda unun hepsini kullanmayabilirsiniz)
Butln malzemeyi tezgah tzerinde bir ¢atal ya da hamur spatulasi yardimiyla karigtirin ve kivam alana kadar
yogurun.

Hamur hazir oldugunda ¢ok az unladiginiz tezgahta merdane ile yaklasik yarim santim kalinlikta olacak sekilde
agin.

Hamuru pizza bigadi ile 6nce uzunlamasina seritler halinde kesin.

Kestiginiz seritleri sekil vermek igin 1-1,5 santim pargalar halinde tekrar kesin.

Ardindan her bir parcay! parmaklarinizi yapismamasi i¢in unlayarak ¢atalin Gizerinde yuvarlayarak sekil verin.
Hazir oldugunda bir tepsiye serdiginiz temiz mutfak bezinin tzerine alin ve serin bir yerde bekletin.

Pisirmek icin blyUk bir tencereye bolca su koyun. Su kaynadiktan sonra tuzunu ekleyin ve hazirladiginiz
makarnalari yapismamalari tek tek i¢ine atin, karistirin ve kapagi agik olarak pismeye birakin.

Suyun Uzerine ¢iktiklarinda bekletmeden alin ve hazirladi§iniz sosa ekleyin.

Domatesli sosu igin; 6ncelikle domatesleri rondodan gegirin.

lyice 1sitiginiz tavaya zeytinyadi koyun ve kabuklarini soyup irice dogradiginiz sarimsaklari ekleyin.
Sarimsaklar kokusunu verdikten sonra domatesi ekleyin ve bes dakika kadar pigirin.

Lezzetlendirmek icin tuz ve karabiberini ilave edin.

Sos hazir olunca pisen gnocchi (niyokki) makarnalari delikli bir kepge ile alip sosa ekleyin igine bir miktarda
pisirdiginiz sudan ilave ederek birlikte bir tagim daha pigirin.

Atesten aldiktan sonra taze feslegen yapraklarini ekleyin.

Uzerine bolca peynir ve taze feslegen yapragi ilavesiyle sicak olarak servis edin. Afiyet olsun...

Niyokki (gnocchi) yapmanin plf noktalari

Gnocchilerin Gzerinin tirtikl olmasi sosunu giizel cekmesi igin gereklidir. Bunun igin gnocchi sekil verme tahtasi
temin edebilir ya da tahta tirtikli bir aparat kullanabilirsiniz.

Gnocchiye sekil verirken biraz aparati, biraz da parmaklarinizi unlayarak makarnayi hizlica hazirlarsaniz
yapismayi dnleyecektir.
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