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GNOCCHI

1 kg patates

1 yumurta

1 su barda@ un (daha fazlasina gerek olabilir)

Tuz

Karabiber

2 yemek kasigi zeytinyagi

2 dis sarimsak (ince dogranmis)

4 adet olgun domates (kabuklari soyulmus ve dogranmig) veya 1 kutu dogranmis domates konservesi
1 tath kasidi seker (istege bagl, domateslerin asitligini dengelemek igin)
Tuz

Karabiber

1 avug taze feslegen yaprag (ince dogranmis)

Rendelenmis parmesan peyniri (istege bagli, servis igin)

Patatesleri yikayin ve kabuklariyla birlikte blyiik bir tencereye koyun. Uzerini gececek kadar su ekleyin ve
haslayin.

Patatesler yumusayana kadar haglayin (yaklasik 20-30 dakika).

Haglanan patatesleri sizin ve biraz sogumalarini bekleyin.

Patateslerin kabuklarini soyun ve bir patates ezici veya ¢atal ile plriizsiz hale gelene kadar ezin.

Ezilmis patatesleri genis bir kaseye alin ve lzerine un, yumurta, tuz ve karabiber ekleyin.

Tdm malzemeleri iyice karistirin ve yumusak, hafif yapiskan bir hamur elde edene kadar yogurun. Gerekirse
biraz daha un ekleyebilirsiniz, ancak hamurun ¢ok sert olmamasi 6nemlidir.

Hamuru unlanmig bir ylizeye alin ve kiicUk par¢alar koparip uzun, ince rulolar yapin (yaklasik 2 cm ¢apinda).
Bu rulolar yaklasik 2 cm genigliginde pargalara kesin.

Kesilmis pargalari ¢atalin arka tarafiyla hafifge bastirarak sekillendirin, béylece Uzerlerinde kiigUk gizgiler olusur.
Bu adim, sosun gnocchiye daha iyi yapismasini saglar.

Gnocchileri dikkatlice kaynar suya atin. Gnocchiler suyun ylzeyine ¢iktiginda pismis demektir (yaklasik 2-3
dakika).

Bir tavada zeytinyagini isitin ve ince dogranmis sarimsaklari ekleyin. Sarimsaklari altin rengi olana kadar
soteleyin.

Dogranmis domatesleri ekleyin ve orta ateste pisirin. Domatesler yumusayip sos kivamina gelene kadar
pisirmeye devam edin (yaklasik 10-15 dakika).

Sosun asitligini dengelemek icin seker ekleyin.

Tuz ve karabiber ile tatlandirin. Ocaktan almadan hemen dnce ince dogranmis feslegen yapraklarini ekleyin ve
karigtirin.

Pisen gnocchileri delikli bir kepge ile sudan alin ve domatesli sosun oldugu tavaya ekleyin. Nazikge karistirarak
gnocchilerin sosla iyice kaplanmasini saglayin.

Gnocchileri servis tabaklarina paylastirin. Uzerine rendelenmis parmesan peyniri serpin (istege bagl). Taze
feslegen yapraklari ile siisleyin.

Not: Gnocchi&apos;nin kdkeni Romalilar ddnemine kadar uzanir. Romalilar, buginki gnocchiye benzer
yiyecekler yaparlardi ancak bu yiyecekler un ve suyla yapilirdi.Gnocchi&apos;nin buglinku hali, patatesin
Avrupa&apos;ya getiriimesinden sonra, 16. ylzyilin sonlarinda ortaya ¢cikmistir. Patatesin Avrupa mutfagina
girisiyle birlikte gnocchi de patates bazli bir yiyecek haline gelmigtir.
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