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Difficulty Grad:

Ingredients Portions
1 kg de cartofi rosii/ albi vechi 300 g defaina
1 ou 10g sare

un praf de nucsoara (optional)

Instructions

Daca iti doresti cele mai bune ingrediente pentru gnocchi, nu uita sa iti iei cardul Selgros, care acum se
elibereaza si persoanelor fizice. Il poti obtine completand formularul din aplicatie sau il poti solicita la
birourile de informatii clienti din magazine.

Pasul 1. Fierbe cartofii in coaja, in apa cu sare, timp de 30-40 de minute.
Pasul 2. Cartofii se decojesc si se zdrobesc cat sunt inca fierbinti, intr-un bol.

Pasul 3. Adauga fdina, sarea si oul si amesteca totul cu mainile, pana obtii un aluat moale, dar
compact. Nu framanta prea mult aluatul, pentru ca gnocchi vor deveni tari in timpul fierberii.

Pasul 4. la o parte din aluat si intinde-o pe o suprafata pudrata cu faina, cu varful degetelor, pentru a
obtine rulouri groase de 2 - 6 centimetri.

Pasul 5. Acopera aluatul ramas cu un prosop, pentru a preveni uscarea acestuia.

Pasul 6. Taie pastele Tn bucati mici si apasa-le usor cu degetul mare pe forma speciald de gnocchi sau
modeleaza-le cu dintii unei furculite. Pe masura ce pregatesti gnocchi de cartofi, aranjeaza-i pe o tava
pudrata cu faina, distantati unii de altii.

Pasul 7. Pune o oald cu apa si sare pe foc si, dupa ce a dat in clocot, pune gnocchi la fiert.

Pasul 8. De indata ce gnocchi ies la suprafata, sunt considerati gatiti si, prin urmare, trebuie sa fie
scursi de apa si adaugati in sosul preferat.
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