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Gnudi cu ricotta si spanac
@ — Min.
Pregatire

1 Pune ricotta intr-un tifon si las-o la scurs intr-o sitad timp de aproximativ 1

ora.

2 Adula fierbere o oalad cu apa si adauga spanacul. Fierbe-I 30 de secunde,

Ingrediente 4 Portii pana se inmoaie, apoi mut3-lin ap3 cu gheata. Scurge-l bine si las3- s3 se
¢ = Kotanyi Produkte rSceascs.

200 g Ricotta 3 Toaca spanacul si amesteca-l intr-un bol cu ricotta, galbenusul, sarea,

100 g Spanac baby piperul, boiaua si féina. Pune compozitia la frigider pentru 2 ore.

1 Gélbenus de ou L4 Presara gris pe o tava. Cu ajutorul a dou3 linguri, formeaza gnudi si asaza-i

0.5 lingurits @ Sare de mare iodata pe tava. Presara usor gris deasupra.

0.5 lingurits @ Piper negru macinat 5 Modeleaza-iin forma de bile si lasd-i la frigider cel putin 1 oré (ideal 5-6

ore).
0.5 linguritd @ Boia de ardei dulce )

6 Adula fierbere apa cu sare. Adauga cu grija gnudi si fierbe-i padnéa cand se

659 F&ina grunjoasa
ridica la suprafata, apoi mai lasd-i inca 1 minut.
309 Gris
7 Topeste untul cu boiaua intr-o tigaie. Adauga sméantéana si aproximativ 100
Pentru sos: ml din apa in care au fiert gnudi. Daca este necesar, mai adauga apa. la de
pe foc, adaugad gnudi si amesteca usor pentru a-i acoperi cu sosul.
40g Unt

1lingurits @ Boia de ardei afumata
100 ml Sméntana pentru gatit

Ap3 de la fierberea gnudi
(daca este necesar)




