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Zytnie gnocchi dyniowe z sosem
pieczarkowyn

‘ wegeweda
Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): arabska

[ 30 min . tatwy . 4 porcje

Sktadniki na gnocchi: - cebula - 1 szt.

mus z dyni - 2 szklanka mleko kokosowe - 400 ml
maka zytnia, typ 720 - 3 szklanka  koper - 1 pek

sol himalajska - 1/2 tyzeczka sOl i pieprz - do smaku
Sktadniki na sos: - oliwa lub olej kokosowy do

pieczarki - 1 kg smazenia - troche

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Do duzej miski przesiej mgke, dodaj mus z dyni i sél. Zamieszaj i uformuj z ciasta kule.
W pogotowiu miej dodatkowg szklanke maki do podsypywania ciasta, gdyby za bardzo kleito sie do
dtoni.

KROK 2: Dtonmi odrywaj kawatki ciasta i roluj w wateczki na posypanym maka blacie. Nozem tnij po
skosie mate, ok. 1,5 centymetrowe kluski. Wrzucaj do garnka z wrzgcg wodg i gotuj kilka minut, az
kluski wyptyng na wierzch. Wyjmuj tyzkg cedzakowg na talerz i uktadaj jeden obok drugiego, zeby sie
nie posklejaty.

KROK 3: Na duzej patelni rozgrzej oliwe lub olej
kokosowy. Cebule pokréj w kostke i podsmazaj
2-3 minuty. Pieczarki umyj i pokréj w plastry.
Dodaj do cebuli. Podsmazaj az pieczarki stang
sie rumiane. W trakcie smazenia mozesz odla¢
z patelni wode, ktorg puscity grzyby. Wtedy
przyspieszysz czas smazenia. Zdejmij pieczarki
z ognia. Zalej mlekiem kokosowym, posol
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i popieprz. Na koniec dodaj posiekany koperek
i doktadnie zamieszaj. Na talerzu uktadaj kluski
i polej gotowym sosem. Smacznego!
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