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Gnocchi umpluti cu ciuperci si branza
cu mucegai, sos de smantana cu
dovleac copt si salvie

Steps: 6 Difficulty Grad:

Ingredients Portions
500 g cartofi 300 g mix de ciuperci (galbiori, hribi, champignon)
4 catei usturoi 1 ceapa mica
100 g rozmarin/ cimbrisor 300 g unt
100 g branza albastra 200 ml smantana lichida
1 buc. dovleac butternut squash 1 ou
80g faina 50¢g salvie

sare piper alb macinat

mix piper germeni

Instructions

Reteta de gnocchi cu ciuperci si sos de smantana imbina gustul familiar al
cartofului cu savoarea ingredientelor cu tente pamantii. Preparatul este
completat cu sosul de dovleac copt si branza cu mucegai. Fiecare
muscatura este un contrast de texturi si arome, de la gnocchi umpluti, la
accentul dat de branza. lata cateva sfaturi pentru a pregati gnocchi cu

ciuperci de poveste:

o Nu fierbe prea mult aluatul - lasa gnocchi cat mai putin pentru a se gati, insa fara a deveni tari;

o Nu umple oala cu gnocchi - nu inghesui aluatul in apa fierbinte. Astfel, vor fierbe uniform si nu se
vor lipi unii de altii;

e Nu sari peste prajirea in ulei, dupa fierbere - daca faci acest lucru, gnocchi vor capata o crusta
maro-aurie care accentueaza gustul;

e Daca branza cu mucegai are un gust prea puternic pentru tine, o poti stropi cu putin suc proaspat
de lamaie sau otet din vin alb;

e Experimenteaza cu ciupercile - pe langa hribi sau ciuperci champignon, poti folosi ciuperci shiitake,

cremini sau pleurotus;

Adauga germenii chiar inainte de a servi preparatul, pentru a te bucura de prospetimea lor;

e Pentru un gust mai lejer, inlocuieste jumatate din piureul de cartofi cu branza ricotta. Astfel, nu vei
folosi la fel de multa faina, pentru ca gnocchi sa capete un aspect aerat.



. Cartofii se spala si se fierb, apoi se curata, se sfarama. Se amesteca cu un ou, 2 linguri de faina,
sare, piper, cateva frunzulite de cimbrisor. Se framanta pana se formeaza un aluat usor de modelat.
Se lasa 5 minute la odihnit.

. Dovleacul se spala, se curata, se unge cu ulei de floarea soarelui, sare si mix de piper si se coace
16 minute la 180°C. Dupa ce se raceste, se taie cuburi.

. Calim mixul de ciuperci cu ceapa, 2 catei de usturoi si plantele aromatice (rozmarin, cimbrisor). Se
poate folosi si un singur tip de ciuperci in loc de un mix. Compozitia rezultata se lasa la racit si se
toacd marunt. Peste aceasta se adauga branza albastra taiata cuburi si se amesteca.

. Se pune apa la fiert cu sare. Aluatul se imparte Tn portii de cate 50 de grame, iar fiecare bucata se
umple cu 30 de grame de compozitie. Se formeaza bile care se fierb.

. Intr-o tigaie addugdm unt clarifiat, frunze de salvie si 2-3 catei de usturoi. In tigaie se asaza gnocchi
fierti si se glaseaza in mod continuu pentru ca aluatul sa absoarba gustul untului. Dupa cateva
minute se iau de pe foc si se asaza pe o farfurie.

. Pregatim sosul. In aceeasi tigaie se adauga dovleacul. Imediat ce s-a calit dovleacul, se toarna
smantana de gatit si se reduce. Cand este gata, se aseaza sosul pe farfurie si apoi se pun gnocchi
peste el. Se orneaza cu germeni si este gata de servit.

Bucura-te de o experienta culinara completa! Descopera promotiile noastre la ingredientele
necesare pentru a gati o reteta ca un adevarat Chef!

Autor: Chef Bogdan Cozma

Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.
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