Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

Sktadniki:

200 g

100 g

1szt

0.5 tyzeczki

0.25
tyzeczki

0.25
tyzeczki

65¢g

Ser ricotta

Miody szpinak

Zéttko

¢ S6l Morska jodowana

¢ Pieprz Czarny mielony

@ Papryka Stodka
mielona

Maka gruboziarnista, na
przyktad krupczatka

Do obtoczenia:

30¢g

Na sos:

40g

11yzeczka

100 ml

Semolina

Masto

¢ Papryka Wedzona
stodka mielona

Smietanka do gotowania

Woda z gotowania gnudi
(w razie potrzeby)

(KOTANYI

1881

Gnudi z ricottg i szpinakiem
@ 40-50Min Q@@ @

Przygotowanie

1 Przetdz ricotte na gaze lub Sciereczke i pozostaw na sicie do odsgczenia na
okoto 1 godzine.

2 Doprowadz garnek z woda do wrzenia i dodaj szpinak. Gotuj 30 sekund, az
zwiednie, nastgpnie przetéz go do lodowatej wody. Doktadnie odcedz i
ostudz.

3 Posiekaj szpinak i wymieszaj w misce z ricotta, zéttkiem, sola, pieprzem,
papryka oraz maka. Wstaw mase do lodéwki na 2 godziny.

L4 Posyp blache do pieczenia semoling. Za pomoca dwéch tyzek formuj gnudii
uktadaj je na blasze. Lekko posyp z wierzchu semoling.

5 Uformuj kulki i wstaw do lodéwki na co najmniej 1 godzine (najlepiej 5—6
godzin).

6 Zagotuj osolong wode. Delikatnie wtéz gnudi i gotuj, az wyptyna na
powierzchnie, a nastepnie gotuj jeszcze 1 minute.

7 Na patelni rozpu$é¢ masto z papryka. Dodaj §mietanke oraz okoto 100 ml
wody z gotowania gnudi. W razie potrzeby dodaj wigcej wody. Zdejmij z
ognia, dodaj gnudi i delikatnie obtocz je w sosie.



