==

sl i

==
Suroviny

1 hrnek dynového pyré

1 hrnek ricotty

2 velka vejce

2 1zi¢ky soli

1/4 hrnku nastrouhaného syru
Gran Moravia nebo pecorina
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3/4 hrnky hladké ,00“ mouky
2-3 1zi¢ky Cerstvé nasekané Salvéje
1/4 hrnku masla

¢erny mlety pept

PRIPRAVA

DYNOVO-RICOTTOVE GNOCCHI

IVANA KORTANOVA PRO GRAN MORAVIA

Podzimni recept na netradi¢ni dynovo-ricottové noky, pro jejichz

pripravu se nejlépe hodi dyné Hokkaido.

Priprava:

Dynové pyré: dyni (nejlépe Hokkaido, kterou nemusite loupat) nakrajejte na kostky, vlozte
do hrnce a podlijte malym mnozstvim vody. Duste cca 30 minut, dokud dyné nezmékne.
Slijte vodu a uvarené dynové kostky rozmackejte vidlickou na pyré, Ize pouzit i mixér. Pro
ziskani 1 hrnku pyré pouzijte asi 0,5 kg dyné. Do misy vlozte dyiové pyré, ricottu, obé vejce,
stl, syr a $alvéj. Promichejte a postupné piidavejte mouku. Zpracovavejte rukama, dokud
nevznikne mékké nelepivé tésto. Pokud je tfeba, pridejte vice mouky. Hotové tésto nechte
chvili odpocinout. Poté vzdy z kusu tésta vyvalejte vale¢ek a odkrajujte kousky, ze kterych za
pomoci vidlicky a prsta vytvarujte noky. Nocky mohou mit lepivéjsi konzistenci, proto
pracujte na bohaté pomouceném vale. Pfipravené noky varte ve vrouci osolené vod¢, dokud
nevyplavou. Vaite po ¢astech, aby se noky neslepily. Uvarené noky nechte okapat v cedniku
a pridejte kousek masla. Na zavér v panvi rozehfejte maslo, kdyz prestane pénit, vsypte do
panve noky a nékolik minut opékejte do kiupava. Podavejte dochucené mletym peptem.
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1 VARENI

NIZKA OBTIZNOST



