PASTA

Hemgjord gnocchi med rostad

butternutsds

Kock: Carina Héagglund Tid: 60 min Portioner: 4

Hemgjord gnocchi steg for steg! Nar jag traffar min van Pia sa gér vi alltid gnocchi
tillsammans. Det har bara blivit s& med éren och nu ér det en tradition vi inte kan hélla
oss ifrén. Det ar bade enkelt, gott och roligt!

| detta recept ger jag tips pé en butternutkrém. Serverar du denna ratt tillsammans

med ett glas av Cétes du Jura (vitt vin) s& garanterar jag att du blir helgonférklarad 2 sé
gott ar det!

Sa har gor du gnocchin steg for steg i bild!



Det som ar sé& fiffigt med att géra gnocchi ar att man vet nar den ar klar. Den flyter

dé& upp pé ytan och sd tar man bara ur den med en hdlslev.



Senast prévade jag att servera gnocchin med en rostad butternutkrém, brynt smér och
rostade hasselndtter. Mums!

Serverar ni detta med ett glas Cétes du Jura 149 kr (2327) s& kommer ni bli
helgonférklarade. Det ar sjukt gott vill jag loval

INGREDIENSER

Gnocchi

500 g kokt mjslig potatis
1 tsk salt

3.5 dl vetemjal

1 agg
100 g farskriven parmesan

Butternutsas
1 butternut
olja
flingsalt
creme fraiche
salt & peppar
hasselnotter
150 g smor

GOR SA HAR

Koka potatisen mjuk och &t svalna lite.

Pressa potatisen i en potatispress pd en arbetsbank.

Tillsatt 3 dl av vetemjolet, gér en liten grop i mitten och knéck i agget.

Tillsatt riven parmesan och knéda ihop, tillsatt sedan lite i taget av resterande



midl tills degen inte klibbar. Lat vila 5-10 min.

Koka upp pastavatten. Vattnet ska vara lika salt som en kallsup.

Dela degen i 4 bitar och rullar ut en bit i taget till ca 2,5 cm tjocklek.

Skar i bitar och tryck till med en gaffel.

Lagg i dem i pastavattnet och ta ur dem med en hélslev nar de flutit upp till
ytan. Lagg pa lite hushéllspapper att rinna av.

Jag alskar att ata gnocchin med brynt smér och farsk salvia. Om du vill éta
gnocchin pa det viset gor du s& har:

Smalt sméret i en panna eller kastrull och lagg i mycket farsk salvia och varm
tills den blir latt friterad.

Sedan lagger du i gnocchin och vevar runt lite férsiktigt innan servering.
Toppa med lite flingsalt. Ljuvligt gott!

Om du vill testa med butternutsés, gér sé har:

Skala och dela en butternut i stora bitar (gér ocksa att ta bort skalet i
efterhand).

Hall pa lite olivolja och stré flingsalt dver. Rosta den i ugnen pé ca 225° tills
den &r mjuk och fér lite fin farg.

Ta en stavmixer och mixa pumpan med créme fraiche, salt och peppar till en
bra konsistens.

Rosta hasselnétterna i en torr panna. Lagg i en ren kdkshanduk och gnugga
runt s& att skalet slapper. Hacka nétterna lite.

Bryn smdret och vanta tills det blir lite nétbrunt i fargen och skummet bérjar
lagga sig lite. Ta av frén plattan.

Blanda gnocchin med butternutkramen, sté dver de rostade hackade nétterna
och skeda dver lite brynt smor. Toppa med flingsalt.



