SUTOTOKOS GNOCCHI DIOS PETREZSELYEM ,,MAJDNEM PESZTOVAL”

Hozzavalok 2-3 fore:
300 g sutétok

100-150 g teljeskidriésli tonkolyliszt, de lehet zabpehelyliszt, vagy barna rizsliszt, plusz egy
kis keményitd

pici s6

60 g dio

1 csokor petrezselyemzdld

2 teaskanal szezamolaj vagy extrasziiz olivaolaj vagy didolaj, vagy lenmagola;j

2 teaskanal sorélesztépehely

Elkészités:

A kissé feldarabolt stt6tokot sitében, 180 fokon, kb. 20-25 perc alatt stissik meg. Amikor
szépen megkaramellizalédott és megpuhult, akkor vegyuk ki hilni. Kézben elkészithetjik a
.pesztét”. Ehhez egy kis k6 vagy keramia mozsarra lesz szikséglink. Ebben a darabolt,
esetleg piritott didt 0sszetdrjik, majd az apritott petrezselyemzolddel is jol 6sszedolgozzuk.
Végul az olajjal fellazitjuk. Félretesszik. Miutan a sutétok kissé kihdlt, kaparjuk le a héjaral,
és tegyuk egy keverdtalba. Adjuk hozza a sot és ezutan torjik at egynemivé. A lisztet
hozzaadva gyurjunk laza mozdulatokkal egy lagy, kissé ragados, de formazhato tésztat.
Kezunket lisztezzik. Forraljunk enyhén sos vizet egy nagy labasban. A tésztabdl
formazzunk tetszdleges méretli és formaju gnocchikat és mikor forr a viz, dobaljuk bele.
Amikor feljonnek a viz tetejére mar ki is szedhetjik 6ket. Forgassuk at a diés
petrezselymunkkel. J6 étvagyat kivanunk!

En készitettem mar a burgonya mellett karfiollal is, a siitében siitéttem meg mindkettét.
Természetesen teljeskibriés lisztet hasznaltam, és tojassal készlilt.



