gotuj w stylu eko.p!

Parmezanowe ghocchi z sosem
paprykowo - pomidorowym

‘ Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz
Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): arabska

[l 60 min . . 4 porcje

ugotowane ziemniaki - 1 kg oliwa z oliwek - 2 tyzka
ser parmezan/ pecorino - 4 tyzka  czosnek - 1 zgbek

jajo - 1-2 szt. oregano - 1 tyzeczka
maka - 300 g bazylia - 1 pek
czerwona papryka - 1 szt. sl - 1 tyzeczka

pomidory w puszce -

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Ugotowane ziemniaki przepusci¢ przez praske i wystudzié. Przetozy¢ na stolnice zrobié¢
dotek na $rodku i wsypaé make, tarty ser parmezan lub pecorino, wbi¢ jajko lub jesli trzeba dwa
i zagnie$¢ ciasto. Nastepnie odcig¢ kawatek ciasta i formowac watek. Przecina¢ na 2 cm kawatki
i przeciggnaé po widelcu tworzgc rowek ( mozna tez tylko docinaé samym widelcem)

Gotowac w osolonej wodzie przez dwie minuty od wyptyniecia. Wyja¢ cedzakiem.

W piekarniku upiec papryke ( 30 minut w 190 stopniach C), wtozy¢ do plastikowej torby i po paru
minutach zdje¢ skérke. Oczysci¢ z gniazda nasiennego. Na rozgrzana oliwe wrzuci¢ zabek czosnku
i podsmazy¢, dodaé pomidory, upieczong papryke, doprawié solg. Zmiksowac. Dodagé ziota.
Wymieszaé. Podawac skropione oliwg i ziotami.
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