PASTA

Gnocchi med salvia och brynt

smor

Kock: Vin & Matguiden Tid: 60 min Portioner: 6

En alskad favoritratt varlden 6ver fran ltalien - gnocchi med salvia och brynt smér.

Gnocchin récker till ménga. Blir det gnocchi éver (haller i kylen négra dagar) sé&
smakar resterna fint att stekas i smor och serveras som ett tillbehor.

INGREDIENSER

Gnocchi
1 kg potatis
300 g mjél
1 dgg

salt

Tillbehor

200 g smor

1 néve salviablad
nymalen svartpeppar



nyriven parmesan

GOR SA HAR

Varm en stor kastrull med rejélt saltat vatten till gnocchin.

Gnocchi: Koka potatisarna och pressa dem &ver ett latt mjolat bakbord medan
de fortfarande @r varma. Salta lite dver potatispresset. L&t svalna négra
minuter.

Sikta mjolet ver potatisen. Tillsatt dgget och kndda ihop till en slat deg i ca 5
minuter. Tillsatt mer mjl om det behdvs tills degen slapper.

Rulla ut korvar av degen pd mjslat bakbord, ca 1,5 cm diameter. Skar sedan
korvarna i gnocchibitar, ca 2,5 cm lénga, tryck till dem lite med en gaffel.
Forbered smaret for att brynas genom att l&ta det smalta pé lag varme sé& gar
det snabbare sen mot slutet.

Koka upp vattnet som stér pd varme och koka gnocchin i nédgra minuter. De ar
ndstan klara nar de flyter upp till ytan, vanta ytterligare 30 sekunder.

Ta upp dem med en halslev, l&t allt vatten rinna av och lagg upp dem pé
varma tallrikar. Droppa éver négra droppar olivolja sé att de inte klibbar
ihop.

Hbj varmen p& smoret, bryn det med salviabladen p& medelvarme.
Salviabladen ska bli knapriga och sméret gyllenbrunt och dofta nétigt - passa
noga.

Sla lite smor och salvian éver den nykokta gnocchin, dra négra tag pé
svartpepparkvarnen och servera genast. Riv parmesan &ver!



