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HbOoKkM mosiBUIIMCh B IPEBHEPUMCKOMN
KyxHe. Panpme Boay cMmemmBanu C
MyKO#, (opMupoBalid HIAPUKU U
Opocasii UX B KUITSIILYIO BOZY.

Kaprodens — 3 mryku
[Tmennunas myka — 1 crakan
Kypunoe giino - 1 mryka

TepTslii cbIp IapMe3aH - 1O BKyCy
Couib - o BKYCY

Kaprodens 06e3 KOXypbl CBAapuTh B
coneHon Boge. llomATe BapeHsIi
kaprodens Buikod. KaprodensHoe
MIOpe CcMewarb C SMOOM W MYKOM.
3aTeM TECTO packaraTb B  BHUJE
Koj0acku W T1ope3aTh Ha KyCOYKH.
B Gosnbioi KacTproJie JIOBECTU
COJICHYIO BOJIy /0 KUIIEHHSI U OpOCUTH
TyJa HbOKKHU. BapuTh HbOKM 3-5 MUHYT.
Cnute  BOAY, TOCHIIATh  TEPTHIM
[IApME3aHOM U YKPacCUTh  BETOYKOU
Oa3mmka.

Gnocchi

Gli gnocchi hanno origine nell'antica
cucina romana. In precedenza, l'acqua
veniva mescolata con la farina, formata
in palline e messa in acqua bollente.

Patate - 3 pezzi

Farina di frumento - 1 tazza
Uovo di gallina - 1 pezzo
Parmigiano grattugiato - a piacere
Sale - a piacere

Lessare le patate senza buccia in acqua
salata. Schiacciare le patate lesse con
una forchetta. Mescolare il pure di
patate con l'uovo e la farina. Poi
stendete 1'impasto a forma di
salsicciotto e tagliatelo a pezzetti.
Portate a bollore una grande pentola di
acqua salata e aggiungete gli gnocchi.
Cuocere gli gnocchi per 3-5 minuti.
Scolare, spolverare con parmigiano
grattugiato e guarnire con un rametto di
basilico.




