PETITE GOURMETS
ITALYAN

Geleneksel 1talyan Ev Yapimi Gnocchi

Sifirdan otantik italyan patates gnocchi yapimini égrenin. Her tiirlti sosla mikemmel

uyum saglayan yumusacik, pamuksu koéftecikler. Adim adim tarif dahil.
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HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« 1kg patates « 1cay kasigi tuz
» Tyumurta « O futam muskat
» Tyumurta sarisi + 2 bardak un

» 1bardak parmesan peyniri
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o Patatesleri hazirlayin
Firininiz 200°C'ye (400°F) 1sitin. 1 kg patatesi her yerinden catalla delin ve dogrudan orta firin rafina yerlestirin.

e Patatesleri bastirildiginda hafifce cokene ve bigak kolayca gegene kadar 45-60 dakika firinlayin. Cikarin ve tutmak

icin gtivenli olana kadar 10 dakika sogumaya birakin.

e Patatesleri ikiye boltn ve hala sicakken etini kasikla ¢ikarin. Patates etini ricer veya food mill'den gecirerek temiz bir

calisma yUzeyine esit tabaka halinde yayin.

o Hamuru yapin

Ricer'dan gecirilmis patateslerin artik buhar ¢cikmayana kadar 15 dakika sogumasini bekleyin. Ortasinda cukur acin

ve 1 cirpilmis yumurta, Tyumurta sarisi ve 1 cay kasigi tuzu ekleyin.

e Patates karisiminin Gzerine 1su bardagi un serpin. Hamur spatulasi veya ellerinizi kullanarak, putarlt bir hamur

olusana kadar malzemeleri kesip katlayarak nazikce birlestirin.

Hamuru sadece bir araya gelip plrtzstz hissedinceye kadar 30-60 saniye nazikge yogurun ama fazla islemeyin.

Hamur yapiskan hissediyorsa kalan 1su bardadi unu kademeli olarak ekleyin.

0 Gnocchi'leri sekillendirin
Hamuru 8 esit parcaya bolin. Her parcayi hafifce unlanmis yazeyde yaklasik 2 cm (3/4 in¢) kalinliginda ip haline

getirin.



Her ipi hamur spatulasi veya bicak kullanarak 2 cm (3/4 in¢) parcalara kesin. Gnocchi'leri birbirine degmeyecek

sekilde unlanmis firin tepsisine yerlestirin.

Gnocchi'leri pisirin

Buyuk bir tencerede suyu yUksek ateste kaynatin. Suya bir tutam tuz ekleyin.

Gnocchi'leri yaklasik 20'serli gruplar halinde kaynar suya ekleyin. Yuzeye cikip hafifce sallanana kadar 2-3 dakika
pisirin.

Gnocchi'leri hemen delikli kasikla cikarin ve hazirladiginiz sosunuza aktarin veya tereyadi ile karistirip sicak servis

yapin.
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Besin Degerleri

380 148 758 48 48 38 620mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Pisirmeyi hizlandirmak ve buharin gikmasini saglamak icin patates kabuklarini ¢izin, bu sekilde daha kuru et elde

edersiniz ve daha az un emip daha hafif gnocchi yaratir.

Hamuru yapmadan 6nce pismis patateslerin oda sicakligina kadar sogumasini bekleyin. Sicak patatesler yumurtayi

zamanindan once pisirebilir ve yapiskan bir doku yaratabilir.

Yogururken nazik davranin - sadece hamur bir araya gelene kadar. Fazla calismak gluten gelistirir ve sert, ¢igneme

gerektiren gnocchi yaratir.

Dokuyu kontrol etmek icin énce birkac gnocchi test pisirimi yapin. Eger dadiliyorlarsa, sekil vermeden énce kalan

hamura biraz daha un ekleyin.

Butin hamurun islenmesi sirasinda sekillendirilmis gnocchi'leri kurumalarini dnlemek icin nemli bir bezle 6rttlt

tutun.

Tencerenin asiri dolmasindan kaginmak icin gnocchi'leri ktictk partiler halinde pisirin, bu su sicakhidini dustrar ve

birbirine yapismalarina neden olabilir.
Suzerken biraz makarna pisirme suyu ayirin - nisastali su soslarin gnocchi'ye daha iyi baglanmasina yardimci olur.

Crtir gnocchi icin, sos eklemeden dnce pismis koftecikleri tereyaginda bir taraf altin rengi olana kadar tavada

kizartin.
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