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Aglio e Olio Gnocchi
@ 20—30Perc @
Elkészités

1 Els6ként hdmozzuk meg a fokhagymat és vagjuk vékony szeletekre.

Hevitsuk fel az olivaolajat egy serpenydben és dinszteljik meg a
fokhagymaszeleteket, majd adjunk hozza egy csipet sét és chilit izlés

Osszetevsk 2 6 részére szerint. Piritsuk meg a feny8magot, valamint néhany szelet citromot és
¢ = Kotanyi Produkte végll izesitsiik egy csipet borssal.

. 2 Ekdzben f6zziik meg a gnocchit a csomagolason taldlhaté utasitasok
1 csomag Gnocchi

szerint. Ezutan sz(rjlk le és keverjuk Gssze a serpeny8ben az aglio e olio

2 gerezd Fokhagyma , . . , . ,
9 % keverékkel, majd adjuk hozz4 az apréra vagott petrezselymet.
2 evB8kanél Frissen apritott Lo . , . . Lo . .

petrezselyem 3 Végll helyezziik egy mélytanyérba a rukkolat és dntslink ra balzsamecetet,

o valamint olivaolajat. Tegytik ré a gnocchit, és szérjunk a tetejére reszelt
100 ml Extra sz(iz olivaolaj

parmezant és friss bazsalikomot.
2 ev8kanal Feny6mag
¢ Tarkabors, egész

¢ Tengeri sé, durva
szem(

¢ Chili Jalapeno

darabkak
309 Reszelt parmezan
1 csésze Rukkola
1 csésze Friss bazsalikom
1db Bio citrom

1 ev6kanal Balzsamecet

1 ev6kanal Extra sz(iz olivaolaj




