Gnocchi z delikatnym sosem bolegnese

Sos bolognese

* 3 duze zabki czosnku

« olej rzepakowy
» 3 dymki, posiekane
* 1 marchew, umyta, obrana, pokrojona w kostke
* 1 tyzeczka suszonego oregano
» 1 tyzeczka suszonego tymianku
* 1/2 kg migsa mielonego, wieprzowego, z SzynkKi
* 1/2 kg migsa mielonego, wotowego
* 400 g pomidoréw pellati
+ 5ol
* mielony biaty pieprz
* 100 g masta
* 150 ml biatego wina wytrawnego
+ lser
Gnocchi
* 1 kg ziemniakow typu gala
* 200 g $wiezego szpinaku, drobno posiekanego oraz niewielka ilo$¢ w catosci
* 1 peczek bazylii, posiekanej oraz kilka listkow w catosci
 2jaja
* 150 g maczka gryczana
* 150 g maki pszennej
* 1 tyzka maki ziemniaczanej
+ 5ol
* mielony biaty pieprz
+ oliwa z oliwek
Sposob przygotowania
Sos

2 zabki czosnku siekamy. Na patelni podgrzewamy niewielkg ilo$¢ oleju, do goracego oleju
dodajemy posiekang dymke, czosnek i marchewke. Nastepnie dodajemy ostrg papryke,
suszone oregano 1 tymianek. Do zeszklonych warzyw dodajemy migso mielone. Catos¢
smazymy, co chwile mieszajac. Do podsmazonego mig¢sa dodajemy pomidory pelati 1
niewielkg i1los¢ wody, gotujemy na wolnym ogniu okoto 30 minut. Doprawiamy sola,
pieprzem. Dodajemy okoto 4 tyzek masta. Do zredukowanego sosu dodajemy niewielkg ilo$¢
biatego wina. Gotujemy. Dodajemy kawatki sera gorgonzola, gotujemy, caty czas mieszajac
tak, zeby ser calkowicie si¢ rozpuscil. Nastepnie sos zdejmujemy z ognia.

Gnocchi

Do ugotowanych i przecis$nigtych przez praske ziemniakoéw dodajemy jaja oraz szpinak
(szpinak rozmrozi¢, odcisng€) z bazylig. Dodajemy okoto 4 tyzek maki pszennej, 4 tyzek
maki gryczanej oraz 1 tyzke maki ziemniaczanej. Doprawiamy sola, pieprzem. Doktadnie
wyrabiamy do uzyskania jednolitej masy, podsypujac dwoma rodzajami maki. Ciasto



oproszamy magkami, formujemy watek, ktory tniemy mniej wigcej na 10 kawatkow. Z
kazdego z nich formujemy cienki walek. Kazdy watek posypujemy odrobing maki i tniemy
pod katem na mate kawatki. W duzym garnku zagotowujemy wodg z solg. Do gotujacej si¢
wody wrzucamy kopytka. Gotujemy okoto 1 minuty od momentu wyptynigcia kopytek na
powierzchni¢ wody. Ugotowane kopytka wyktadamy na talerz, polewamy je niewielkg iloScia
oliwy z oliwek. Na matej patelni podsmazamy kilka lisci szpinaku i bazylii z niewielka ilo$cia
masta. Nastepnie do podsmazonego szpinaku i bazylii dodajemy jedng porcj¢ kopytek, chwile
smazymy. Na patelni¢ dajemy odrobing sosu i podsmazamy. Kopytka ze szpinakiem i bazylig
wyktadamy na talerz, dekorujemy listkami bazylii i serem.



