0 Fifty Shades of Red - Gnocchi a tre sfumature di rosso

0 Polévky Kacf « Praha + 2025-03-04

0 Téstoviny . , , v . .

0 hsic Klasika ze zasob, ktera nezklame, nevyzaduje extra nakup
, a je hotova do 30 minut.

0 Indie

0 Ceské klasika Ingredience:

0 Jiné hlavni chod
J y o 1 velka Cervend paprika

e |Zice olivového oleje

e 250 g cherry rajcat

e 100 g suSenych rajcat v oleji DM
e 3lZice rajcatové pasty

* 1 sbjova smetana

e 2 |Zice rostlinného mésla

e 1/2 |Zicky chilli vloCek

e trochu vody z téstovin

e 2 |Zice cukru

e hrst Cerstvé bazalky / petrZele
o sUl, pepf

0 Dezerty

Postup:

1. Cervenou papriku nakrajime na malé kosticky 1x1 cm a ve vét3i panvi restujeme
na olivovém oleji a Izici masla asi 3 minuty.

2. Pfiddme cherry rajcata vcelku, chilli viocky a dvé IZice cukru, promichame a jeSté
dvé minuty restujeme.

3. Priddme 3 IZice rajcatové pasty, nakrajend susena rajcata a trochu vody idealné z
téstovin, osolime, promichdme a pfidame séjovou smetanu.

4. )eSté pét minut nechame bublat na mirném plameni.

5. Na zavér priddme nasekanou hladkolistou petrZel a v panvi promichame s
uvarenymi gnocchi.

Lze posypat kostickami opeceného tofu nebo opecenym séjovym granuldtem.
PFipadné do oméacky pfimichat plechovku velkych bilych fazoli.
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Chrestové rizoto Gnocchi s fenyklem a kapustou
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