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GNOCCHI

Hamuru igin:

3 adet orta boy patates

1 adet yumurta

2 yemek kasi§i toz parmesan peyniri
2 su bardagi semolina (irmik unu)

1 cay kasigi tuz

1/4 cay kasig taze ¢ekilmis tane karabiber
Bir tutam rendelenmis muskat cevizi
Domates sosu igin:

3 adet orta boy domates

1 adet kuru sogan

4-5 yaprak feslegen

1 cay kasigi tuz

Yarim ¢ay kasigi karabiber

6 yemek kagig zeytinyagi

Uzeri icin:

Toz parmesan peyniri

Taze fesleden yapraklari

Patatesleri bol suda yikayin ve kabugunu soymadan Argelik Ankastre Ocak&apos;a aldiginiz derin bir tencerede
Uzerini gececek kadar su koyup yumusayana kadar haglayin.

Pisen patateslerin kabugunu soyup Arcelik Multi Sef Profesyonel Mutfak Makinesi kasesine alip patates eziciyle
ezin ve sogumaya birakin.

Soguduktan sonra patateslerin Gzerine; yumurta, toz parmesan peyniri, irmik unu, tuz, taze ¢ekilmis tane
karabiber ve rendelenmis muskat cevizini ekleyin.

Arcelik Multi Sef Profestonel Mutfak Makinesi&apos;nde yumusak bir hamur haline gelene kadar yogurun.
Hazirladiginiz hamuru unladiginiz tezgaha alin ve elinizle bir parga koparip ince serit haline getirin.

Seritlerden de kiip seklinde kigik pargalar bolin. Blytk kesmemeye dikkat edin, haglanacaklar i¢in biraz
sisecekler.

Kestiginiz pargalar hafif bir sekilde unlayip ¢atalin arka ytizeyinde déndurerek sekil verin.

Bir tabaga birbirlerine yapismayacak sekilde dizin.

Domates sosu hazirlamak i¢in; kabugunu soydugunuz domates, kuru sodan, feslegen yapraklari, tuz, taze
cekilmis tane karabiber kattiginiz malzemeleri Arcelik Resital Dograyici&apos;da plre haline gelene kadar
cektirin.

Arcelik Ankastre Ocak&apos;a hazirladiginiz sosu ve zeytinyadini dokip pisirmeye baglayin. Kisik ateste koyu
bir kivam alana kadar kaynatin.

Patates hamurundan hazirladiginiz niyokkileri, Argelik Ankastre Ocak&apos;ta derin bir tencerede kaynattiginiz
suda 8 dakika kadar haglayin.

Suyunu slzdurdiginiz niyokkileri, kaynamakta olan sos tenceresine alin.

Sosuyla ézlesen niyokkileri servis tabagina paylastirin.

Toz parmesan peyniri ve feslegen yapraklariyla sisleyip servis edin.
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