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GNOCCHI
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Patates 8 Adet

Yumurta 2 Adet

Un 2 Su Bardagi

Sofra Tuzu 1 Tath Kasig
Domates 2 Adet

Domates Salcasi 2 Yemek Kasig
Un 1 Yemek Kasig

Tereyadi 1 Yemek Kasigi

Su 2 Su Bardagi

Karabiber 1 Cay Kasigi

Sofra Tuzu 1 Gay Kasig
Feslegen 1 Corba Kasidi
Parmesan Peyniri 2 Yemek KagigJ!
Karabiber 1 Cay Kasigi

Patatesleri hasglayin, kabuklarini soyup tuz ilavesiyle ¢atal ya da el blender yardimiyla purtizsiz hale gelene
kadar ezin. Biraz iimasi icin bekletin.

Yumurtalar ekleyip catalla iyice karistirdiktan sonra azar azar unu ilave etmeye baslayin. Elinize yapismayan bir
hamur elde edene kadar yogurun.Hamuru 10-15 dakika kadar dinlendirin. Tezgahi unlayip hamuru parmak
kalinhginda rulolar halinde pargalara ayirin. Her bir ruloyu bicakla 3 cm. kadar kalinlikta kesip elinizle hafifce
yuvarladiktan sonra her birinin tzerine kasigin yan tarafiyla ya da ¢atalla bastirarak iz ¢ikartin. Sosu hazirlarken
birbirlerine yapismamalari i¢in bir kaba alin ve tzerlerine biraz un serpin.

Sosu hazirlamak igin, sos tenceresinde tereyagini eritip unu kavurun. Domates salgasi ve kabuklari soyulup kiip
kesilmis domatesleri ilave edip kavurmaya devam edin. Yavas yavas suyu ilave edip koyulasana kadar kisik
ateste surekli karigtirarak pisirin. En son tuz, karabiber ve feslegen ilave edip karistirin.

Bundan sonrasi ¢cok basit, genis bir tencerede tuzlu su kaynatip gnocchilerinizin fazla unlarini silkeledikten
sonra kaynar suda yaklasik 3 dakika kadar haglayin. (Suyun Uzerinde yiizmeye bagladiklarinda hazirlar
demektir.)
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