Tdlalds: 4 fore

El6készités: 45 perc

Elkészités: 30 perc

i‘h Kohdri Eva

SUTOBEN SULT, BOLOGNAI RAGUS GNOCCHI
GLUTENMENTESEN

Ez egy olyan igazdn olasz, tengerparti hangulatot idézé étel lett. A szinei, az ize, az illata egészen Amalfiba repitett, mert sok évvel
ezel6tt pont ott ettem ugyanilyen gnocchit. Az alap gnocchi, ami tulajdonképpen egy krumplis tészta, ezer médon varidlhaté:
késziilhet belSle édes és sés étel is egyarant, de tokéltes alapja lehet egy hagyomdnyos izvildgd magyar nudlinak vagy
szilvdsgombécnak is. A bolognai ragut pedig tdlalhatjuk tésztdval vagy rétegezhetjiik lasagne lapok kozé. Ha gnocchigydrtdsra
adjuk a fejlinket, gyurjunk be nyugodtan nagyobb adagot, és tegyiik a fagyasztéba a megformdzott gnocchikat még készre f6zés
el6tt. En egy tdlcdra szoktam tenni egymds mellé, pdr éréra a fagyasztéba teszem, uténa zacskézom, igy nem ragadnak éssze. A
bolognai ragut sem érdemes elaprézni, mert ez is kitlinGen fagyaszthaté, igy elég sok id6t tudunk a konyhdban megspérolni.

HOZZAVALOK A 100 g darabolt komény 10gs6

BOLOGNAI paradicsom-konzerv l‘db sdrgarépq HOZZAVALOK AZ

RAGUHOZ L Oveg (680 g) Auchan fet db zellerszar OSSZEALLITASHOZ
) puree de tomates 1 csokor petrezselyem .

1 fej voréshagyma (paradicsompiiré) sziikseg szerint viz 50 g Auchan vaj

2 gerezd fokhagyma 1 evékanal cukor HOZZAVALOK A izlés szerint reszelt

500 g Auchan dardlt izlés szerint s6 GNOCCHIHOZ sajt, esetleg

pulykahus 1nagy csipet frissen 600 g fétt burgonya mozzarella

100 g Auchan bacon Srolt feketebors 1db Auchan tojds izlés szerint reszelt

2 ev6kandl Auchan 1 tedskandl oregdné 200 g miklos universal parmezdn

étolaj fél kavéskandl rémai mix liszt ALLERGENEK

A burgonydt alaposan mossuk meg, a héjaban fézziik puhdra. A megfétt krumplit forrén pucoljuk meg, torjik éssze, és
hagyjuk kihdlni.

Mérjik a kihdlt krumplihoz a lisztet, Ussik rd a tojdst, és gydrjunk rugalmas tésztat.

A tésztdbol csipjink le kisebb darabokat, sodorjuk 1-1,5 cm atmérdjd rudakat, vagjuk fel kb. 2 cm-es darabokra, és egy
villa hatuljdval nyomkodjunk minden darabkdba mintdt. Erre nem csak esztétikailag van sziikség, hanem a szész is
jobban rdtapad a kifétt gnocchikra.

BG, s6s vizben pdr perc alatt f6zziik meg a gnocchit. A megf6itt tésztdt szlrjik le, és &blitstik at alaposan forré vizzel.

Zuchan



A bolognai raguhoz a hagymdét és a bacont vagjuk apré kockakra, és kevés olajon piritsuk meg. Adjuk hozzd a dardlt hist
és a zUzott fokhagymdt, stisstik fehéredésig.

A sdrgarépdt reszeljik vékonyra, a zellerszarat vagjuk apré kockdkra, adjuk a hishoz.

Fedd alatt pdroljuk puhdra a ragut. Ha szlikséges, kevés vizet adjunk hozza.

Ha puha a hus, keverjik hozzd a darabolt paradicsomot, a paradicsomplirét, fliszerezziik, és rotyogtassuk pdr percig.

Egy serpenydben forrésitsunk fel kevés vajat, és piritsuk le a gnocchikat. Ha a serpeny&nk minden része fémbél késziilt,
birja a stitét, akkor éllitsuk nyugodtan ebben 6ssze az ételt. Ha nem ilyen, akkor tegyik a piritott gnocchit tlizallé télba
vagy tepsibe. Ontsiik rd a bolognai ragut, szérjuk meg a tetejét vastagon sajttal, és 180 fokra elémelegitett siitében
sussiik addig, mig a tetején a sajt szépen megpirul.

Talalds elétt reszeljik meg gazdagon parmezan sajttal.
0[50

1 Toltse le tovabbi receptjeinket
az auchan.hu/receptek oldalrol!
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