Gnocchi z dynia, ricotta 1
szatwilag

Ciekawy przepis na obiad. To zdrowa i smaczna potrawa bez
dodatku miesa.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

130 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

500 g dyni, pokrojonej w grube kawatki

2 czerwone papryki, przekrojone na pé6t

1 cebula, przekrojona na poét

1 tyzka oliwy z pierwszego ttoczenia

sél, do smaku

Swiezo zmielony czarny pieprz

1 szklanka (250 g) serka ricotta

1 ubite jajko

1/4 szklanki (10 g) posiekanej swiezej szatwii
1/3 szklanki (35 g) tartego parmezanu

1 i 1/3 szklanki (200 g) magki plus troche wiecej do
zagniatania


https://hopnatalerz.pl/przepisy/gnocchi-z-dynia-ricotta-i-szalwia/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/gnocchi-z-dynia-ricotta-i-szalwia/

Swieze listki szatwii, do dekoracji

PRZYGOTOWANIE:

1) Nagrzej piekarnik do 200°C. U6z kawatki dyni na blasze,
skérag do goéry. Na drugiej blasze roztdéz papryke i cebule,
przekrojong strong do dotu. Piecz dynie 15 minut, a nastepnie
wsun do piekarnika blache z papryka oraz cebulg i piecz
wszystkie warzywa jeszcze 30-40 minut, az bedg miekkie.

2) Przetéz papryke i cebule do malaksera, dodaj oliwe i
zmiksuj. Dopraw sola i Swiezo zmielonym czarnym pieprzem.
Przet6z do rondelka i odstaw.

3) Kiedy dynia nie bedzie juz parzy¢ w rece, oddziel migzsz od
skéry i przetéz do miski. Rozgnie¢ na papke. Dodaj ser
ricotta, jajko, posiekang szatwie 1 parmezan, po czym
stopniowo dodawaj mgke 1 mieszaj, az powstanie miekkie ciasto.

4) Podziel je na 4 cze$Sci. Na blacie oprdészonym mgka uformuj z
nich wateczki grubosci 2 cm, a nastepnie pokrdéj je na kawatki
dtugosci 2 cm. Nagnie¢ kazdy widelcem, by odbit sie wzér.
Pozostaw kluseczki na 1-2 godziny w temperaturze pokojowej do
obeschniecia.

5) DoprowadZz do wrzenia wode w duzym garnku. Wrzucaj gnocchi
partiami i gotuj po 2-3 minuty. Kazda partie wyjmij *tyzka
cedzakowg, osusz na reczniku papierowym, przet6z do ogrzanego
naczynia zaroodpornego i wstaw do cieptego piekarnika, zeby
kluski nie wystygty.

6) Podgrzej sos paprykowy na matym ogniu. Polej nim gnocchi.
Podawaj udekorowane listkami szatwii.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 446 kcal, 21 g biat*ka, 17 g ttuszczu (w tym
8 g ttuszczéw nasyconych), 52 g weglowodandow (w tym 9 g



cukru), 5 g btonnika, 424 mg sodu
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