DLA DOROSLYCH

Gnocchi w kremowym sosie na wodce

@ 2 porcje 25 minut
PN

z wodka g bez miesa
Skladniki

Liczba porcji: 2

opakowanie gnocchi (ok. 500 g)
tyzki oliwy z oliwek

szalotka

zabki czosnku

_ N RN e

tyzka koncentratu pomidorowego

tyzeczki ptatkow czerwonej papryki

2 tyzki wodki
1 szklanka passaty pomidorowej

szklanki wody
100 g sSmietany 30%

starty parmezan do posypania

s0l, pieprz
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PRZYGOTOWANIE:

1. Szalotke drobno pokroi¢ i zeszkli¢ na rozgrzanej oliwie. Dodac przecisniety przez praske
czosnek i podsmazac ok. 1 minuty.

2. Do cebuli dotozy¢ ptatki papryki oraz koncentrat pomidorowy i, mieszajac, podgrzewac na
Srednim ogniu ok. 2 minut.

3. Nastepnie wla¢ wodke i sktadniki dusi¢, az potowa alkoholu odparuje. Doda¢ passate oraz
wode i podgrzewac¢ na matym ogniu, az sos zacznie delikatnie bulgotac.

4. Do sosu wrzuci¢ gnocchi i gotowaé, co jaki$ czas mieszajac, ok. 5 minut, az kluski beda
miekkie.

5. Nastepnie wlaé¢ $mietane i catos¢ podgrzewac, az sos zgestnieje. Doprawi¢ do smaku. Gnocchi
przetozy¢ na talerze i podawac posypane startym parmezanem. Danie mozna ozdobié¢ listkami
bazylii.

Sprawdz tez! Czy warto wnies¢ alkohol do kuchni? Gotowanie z procentami (fot.
depositphotos)

Link do przepisu: https://kuchniadladoroslych.pl/gnocchi-w-kremowym-sosie-na-wodce/

Wydruk ze strony www.kuchniadladoroslych.pl, wygenerowano: 2025-04-08 08:41:08


https://kuchniadladoroslych.pl/gotowanie-z-procentami-czy-warto-wniesc-alkohol-do-kuchni/
https://pl.depositphotos.com/

