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BE CeMPLEAT

GNOCCHI DYNIOWE

Liczba porgji Czas Liczba kalorii Biatko Weglowodany Ttuszcze
4 os. 90 min 440 kcal 13.11 ¢ 78.09 g 10.39¢g

Sezon na dynie juz dawno za nami, ale powiedzmy sobie szczerze - obecna pogoda przywodzi raczej na
mysl jesienng aure niz wiosenne przebudzenie. W takie dni Smiato mozemy wspomagac sie
rozgrzewajacymi jesienno-zimowymi potrawami. | taki wtasnie jest nasz dzisiejszy przepis!

Gnocchi dyniowe - przetestowane przez nasz team i absolutnie do polecenia! Dla fanéw macznych dan, ale
i dla koneseréw szukajgcych nowych smakéw w tradycyjnych przepisach - no bo przeciez wtoskie gnocchi
to taki niedaleki kuzyn naszych polskich kopytek.

Przepis wydaje sie pracochtonny, ale przy dobrej organizacji raz dwa poradzimy sobie z przygotowaniem
potproduktéw (puree z dyni i ziemniakdw - w zasadzie robig sie same). Najwiecej czasu zajmie nam
formowanie gnocchi, ale jest to Swietna okazja do wspdlnego gotowania z partnerem lub dzie¢mi!

Wiec, dynia w dton i do dzieta!

SKLADNIKI

¢ 300g puree z dyni (600g surowej dyni) + oliwa z oliwek
4009 ziemniaki (maczyste, z duzg zawartoscig skrobi)
260g maka pszenna

szczypta mielona gatka muszkatotowa (opcjonalnie)

1 tyzeczka oliwa z oliwek
509 jarmuz
4 tyzki orzeszki piniowe

PRZYGOTOWANIE

Puree z dyni:

1. Dynie przekroi¢ na pot i wydrazy¢ pestki. Pokroi¢ na plastry o grubosci ok. 4cm (nie obierac skérki).

2. Na blache wytozong papierem do pieczenia, przetozy¢ plastry dyni i skropic oliwg z oliwek. Wstawi¢ do
piekarnika i piec w 200 stopniach az dynia bedzie miekka (ok. 50 minut).

3. Upieczong dynie obrac ze skérki, przetozy¢ do miseczki i zmiazdzy¢ widelcem/zblendowac¢ na gtadkie
puree.

Ziemniaki:
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1. Obra¢ ziemniaki ze skérki. Przetozy¢ do garnka z wodga i gotowac do miekkosci.
2. Ugotowane ziemniaki przetozy¢ do miseczki i zmiazdzy¢ widelcem/zblendowac na gtadkie puree.

Gnocchi:

1. W duzej misce wymieszac tyzkg puree z dyni, puree z ziemniakéw, make, sél i gatke muszkatotowa.
Zagnies¢ mase dtonig az do otrzymania gtadkiego ciasta. (jesli ciasto bedzie zbyt lepkie - dodaj wiece;j
maki; staraj sie nie ugniata¢ masy zbyt dtugo, gdyz zrobi sie twarda)

2. Podzieli¢ ciasto na 4 czesci. Rozwatkowad kazdg z nich w wateczek. Kazdy wateczek pokroi¢ na ok. 2cm
kawatki.

3. Gotowe gnocchi przektada¢ na deske/talerze oprészony maka.

4. Zagotowac¢ wode w duzym garnku. Wrzuci¢ cze$¢ gnocchi na gotujacga sie wode (nie przesadzi¢ z iloscia,
zeby w garnku nie zrobito sie zbyt ttoczno). Gotowa¢ do momentu az wyptyna na powierzchnie. Przetozy¢
na durszlak do odsgczenia. W ten sposéb ugotowad pozostate gnocchi.

5. Na patelni rozgrzac oliwe. Wrzuci¢ porcje gnocchi i podsmazy¢ na ztoto. Pod koniec smazenia dorzucic
jarmuz. Na osobnej, suchej patelni podprazyc¢ orzeszki piniowe. Gnocchi z jarmuzem i orzeszki przetozy¢ do
miseczki. Doprawi¢ do smaku (gatka muszkatotowa, swiezo mielony pieprz).

Bon Appétit!
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