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Ingredients 6 Portions
 = Kot�nyi Produkte

Per il pollo �ll� p�pric�:

3 pz. Petti di pollo di c�. 250 g

2 pz. Cipolle gi�lle (t�gli�te �

cubetti)

1 cucchi�io Kot�nyi �glio gr�nul�re

2.5 cucchi�i Olio di semi di gir�sole

4 pz. Peperoni rossi (t�gli�ti in

pezzi gr�ndi)

2.5 cucchi�i Concentr�to di pomodoro

3 cucchi�i F�rin� di gr�no tenero 00

1.2 l Brodo di pollo (prep�r�to

in precedenz�)

300 g P�nn� �cid�

300 ml P�nn� mont�t�

1 cucchi�ino Kot�nyi P�pric� picc�nte

2 cucchi�ini Kot�nyi P�pric� dolce

1 pizzico Kot�nyi s�le m�rino

1 pizzico Kot�nyi pepe color�to

Per gli gnocchetti "Nockerl"

5 pz. Uov�

150 ml Acqu�

450 g F�rin� di gr�no tenero

tipo 00 univers�le

2.5

cucchi�ini

Burro chi�rific�to

0.5

cucchi�ino

Kot�nyi noce mosc�t�

m�cin�t�

Per gu�rnire:

1 pz. Peperone corno rosso,

t�gli�to � cubettini

Prezzemolo

fritto/prezzemolo fresco,

Pollo �ll� p�pric� con gnocchetti

55—65 Min

Prep�r�tion

1 Per il pollo �ll� p�pric�, so�riggere velocemente le cipolle con l'�glio

gr�nul�re in olio di gir�sole. Aggiungere i pezzi di peperoni, l� Kot�nyi

p�pric� dolce e l� p�pric� picc�nte e continu�re l� cottur�.

2 T�gli�re i petti di pollo in pezzi gr�ndi, mescol�re e ins�porire con s�le

m�rino, pepe color�to e continu�re � cuocere. Poco prim� che i pezzi di

pollo si�no cotti, toglierli d�ll� p�dell� e metterli d� p�rte. Aggiungere e

mescol�re il concentr�to di pomodoro, l� f�rin�, vers�re il brodo, port�re �d

ebollizione e cuocere � fuoco lento per circ� 10 minuti. Aggiungere l� p�nn�

�cid�, l� p�nn� mont�t� e mescol�re con forz� l� s�ls�.

3 Per gli gnocchetti, mescol�re uov�, �cqu�, f�rin�, noce mosc�t�, s�le e

pepe e l�sci�re ripos�re per 20 minuti. 

In seguito, l�sci�re scivol�re l� p�stell� degli gnocchetti �ttr�verso l

´�pposito utensile o un� gr�ttuggi� � fori gr�ndi in �cqu� s�l�t�. Appen�

g�lleggi�no, scol�re, r��redd�re sotto �cqu� fredd� e tenerli d� p�rte.

Aggiungere e risc�ld�re i petti di pollo nell� s�ls� e s�lt�re in p�dell� gli

gnocchi con il burro chi�rific�to.

4 Servire il pollo con l� s�ls� e gu�rnire con peperoni corno t�gli�ti � d�dini e

prezzemolo fritto gu�rnire. Servire gli gnocchetti sep�r�t�mente e decor�rli

con prezzemolo fresco.

HINT:  Per ottenere un s�pore �ncor� più intenso di p�pric�, potete

ins�porire i pezzi di pollo con l� Kot�nyi p�pric� prim� dell� cottur�.
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t�gli�to sottile


