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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

Клецки из рикотты

600 г Рикотт�

75 г Мук�

350 г П�рмез�н

1 Яйцо

1 щепотк�  Муск�тный орех

целый

1 щепотк�  Соль морск�я

Гуляш

1 кг Лисички

2 шт. Кр�сный болг�рский

перец

1 шт. Лук

2 шт. Зубчики чеснок�

3 ст. л. М�сло

3 ст. л. Белый б�льз�мический

уксус

2 ст. л. Том�тное пюре

100 мл Взбитые сливки

1 ч. л. Сливочное м�сло

2 ст. л.

1 щепотк�  Соль морск�я

1 щепотк�  4 перц�

3 ст. л. Петрушк� измельченн�я

Легкие клецки из рикотты с

гуляшом из лисичек

60—70 Мин.

Способ приготовления

1 К�к приготовить клецки из рикотты: слейте рикотту через сито, чтобы

клецки получились слегк� твердыми. Лучше всего готовить клецки пок�

тушится гуляш. (см. ш�г 8)

2 К�к приготовить гуляш из лисичек: очистите и крупно н�режьте лук и

чеснок. Выньте сердцевину из болг�рского перц� и н�режьте его

крупными кубик�ми.

3 Р�зогрейте м�сло в сковороде. Если темпер�тур� пр�вильн�я,

н�рез�нный кубик�ми лук ст�нет прозр�чным. З�тем смеш�йте

н�рез�нный кубик�ми чеснок и болг�рский перец. Тушите н� сл�бом

огне в течение 30 минут.

4 Вымойте лисички. З�тем промокните н�сухо бум�жным полотенцем,

чтобы уд�лить излишки жидкости из грибов. Доб�вьте том�тное пюре и

п�прику Kot�nyi в смесь болг�рского перц� и лук� и обж�рьте 1-2

минуты, постоянно помешив�я.

5 Через 30 минут смеш�йте том�тное пюре и п�прику Kot�nyi с

болг�рским перцем и луком. Обж�рив�йте в течение 2 минут,

тщ�тельно помешив�я, з�тем используйте 3 ст. ложки уксус� для

дегл�сиров�ния сковороды. Доб�вьте �⁄� л воды и взбитых сливок и

доведите до кипения н� несколько минут.

6 Припр�вьте смесь большим количеством соли и перц� Kot�nyi. З�тем

смеш�йте до однородной консистенции. Пропустите соус через мелкое

сито и нен�долго снов� доведите до кипения, чтобы получить нужную

консистенцию.

7 Обж�рьте лисички в сковороде до золотистого цвет�. Чтобы прид�ть

гриб�м более н�сыщенный вкус, доб�вьте немного сливочного м�сл�.

Смеш�йте измельченную петрушку и лисички с соусом из болг�рского

перц� и припр�вьте по вкусу небольшим количеством соли Kot�nyi.

Доб�вьте еще немного припр�вы по вкусу.

8 К�к приготовить клецки: Доведите подсоленную воду до кипения в

большой сковороде. Смеш�йте рикотту с яйцом, п�рмез�н, мукой,

солью и муск�тным орехом Kot�nyi, чтобы получил�сь тверд�я смесь.

Вручную сформируйте большие клецки р�змером с мячик для гольф�.

9 Доведите клецки до кипения в подсоленной воде. Дождитесь, пок� они

всплывут н� поверхность, и тушите примерно 5–8 минут.

10 Укр�сьте гуляш из лисичек клецк�ми со свежей петрушкой. Kot�nyi

рекомендует под�в�ть блюдо со свежим зеленым с�л�том.
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