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Gnocchi cu sos rosu gratinati

Steps: 7 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
20 g unt 500 ml apa fierbinte
1 frunza de dafin 1 praf de cimbru uscat
sare si piper, dupa gust 70 g cascaval ras
1 kg gnocchi (preparati ca mai sus) 140 g piure de tomate
1 salota 1 catel de usturoi

Instructions

Pasul 1. Fierbe gnocchi in apa clocotita cu sare, iar, cand se ridica la suprafatd, scurge-i si pune-i intr-
o tava de copt pe care ai uns-o in prealabil cu ulei.

Pasul 2. Prepara sosul de rosii: rumeneste ceapa tocata in unt, pune piureul de rosii si adauga apa
fierbinte, usturoiul tocat, dafinul, cimbru, sarea si piperul.

Pasul 3. Lasa sosul sa fiarba 15 minute, pana se ingroasa.

Pasul 4. Toarna sosul de rosii peste gnocchi si presara bréanza rasa.
Pasul 5. Preincalzeste cuptorul la 240°C.

Pasul 6. Pune tava cu gnocchi la cuptor si lasa la gratinat 20 de minute.

Pasul 7. Serveste gnocchi cu sos rosu fierbinti, eventual alaturi de o salata verde cu sos vinegreta.

Daca esti pasionat de gatit si cauti ingrediente de cea mai buna calitate, instaleaza-ti aplicatia Selgros,
care iti ofera noutati despre ultimele promotii, cataloage cu oferte personalizate si preturi speciale la o
gama larga de produse.
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