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<] Napoli Gnocchi alla Sorrentina
Toplam 40 dk Haz1rl1k 16 dk · Pişirme 24 dk 4 kişilik Orta ~480 kcal

Napoli gnocchi alla sorrentina, patates gnocchiyi domates sosu, mozzarella ve fesleğenle f1r1nlayarak 
eriyen peynirli klasik bir İtalyan tabağ1 yapar.

Malzemeler

• 700 gr Patates gnocchi

• 2 su bardağ1 Domates püresi

• 250 gr Mozzarella

• 0.3 demet Fesleğen

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 0.5 su bardağ1 Parmesan

Yap1l1ş
1. Domates püresini zeytinyağ1yla 10 dakika koyulaşt1r1n.

2. Gnocchiyi kaynar suda yüzeye ç1kana kadar haşlay1n.

3. Gnocchiyi domates sosuyla kar1şt1r1p f1r1n kab1na al1n.

4. Mozzarella ve parmesanla üstünü kaplay1n.

5. 200°C f1r1nda 12-14 dakika peynir eriyene kadar pişirin.

PÜF  NOKTASI

Gnocchiyi su yüzüne ç1kar ç1kmaz almak hamurlaşmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Fesleğen ve rendelenmiş peynirle s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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