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GNOCCHI

Yarim kilo orta boy patates (kabuklu)
125 gram un

50 gram parmesan peyniri rendesi (istege bagl)
1/2 cay kasigi tuz

1/4 cay kasig karabiber

450 gram kup domates

100 gram dogranmis sogan

4 dis dogranmis sarimsak

1/4 cay kasig tuz

1/4 cay kasig karabiber

1/4 cay kasigi kuru feslegen

1/4 cay kasigi kuru kekik

1/4 cay kasig kuru tatli biberiye

50 gram dogranmig maydanoz

Patatesleri kabuklarini soymadan bol su ile kaynatin. Patatesler yumusayinca ocaktan alin ve sogumaya birakin.
Soguyan patatesleri ezin ve bir kaseye alin.

Un, parmesan peyniri rendesi, tuz, karabiber ve feslegen, kekik, tatl biberiye ve maydanoz ekleyin ve iyice
karistirin.

Hamurdan ceviz blyukliginde pargalar koparin ve parmaklarinizla yuvarlayin.

Genis bir tencereye bol su kaynatin. Kaynayan suya gnocchileri ekleyin ve 2-3 dakika kadar pisirin.
Gnocchiler pistikten sonra siiziin ve bir kenara alin.

Domates sosu i¢in, bir tencerede sodan ve sarimsag yumusayana kadar kavurun.

Kip domatesleri, tuz, karabiber, feslegen, kekik, tatl biberiye ve maydanoz ekleyin.

Sosu kaynatin ve ardindan kisik ateste 15-20 dakika kadar pisirin.

Pistikten sonra gnocchileri sosa ekleyin ve karistirin.

Not: Patatesleri kabuklarini soymadan kaynatin. Bu, patateslerin daha fazla nisasta icermesine yardimci
olacaktir. Hamuru iyice yogurun. Bu, gnocchilerin daha yumusak ve dokulu olmasini sadlayacaktir. Gnocchileri
pisirmeden énce unlayin. Bu, gnocchilerin birbirine yapismasini engelleyecektir. Gnocchileri gok fazla
pisirmeyin. Gnocchiler pisirildiginde yumusak olmali, ancak ezilmis olmamalidir. Gnocchileri istedidiniz sosla
servis edin. Domates sosu, pesto sosu veya peynir sosu ile servis edebilirsiniz.
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