Garganelli

Hozzavalok 4 adaghoz: 200 g semolina liszt vagy sima 00-4as sima liszt, 2 tojas, viz.

Készitési eljaras: a lisztet keverje ssze a felhabart tojasokkal és kevés vizzel, és készitsen ragadasmentes tésztat, melyet csomagoljon élelmiszer
foliaba és hagyja allni a hiitében legalabb egy orat. A formazo segitségével formazzon garganellit, majd fozze sos vizben egy percig még aztan,
hogy feljottek a viz felszinére. Koretként talalja vagy f6fogasként martassal és sajttal.

Garganelli formazisa

A liszttel behintett deszkan sodorja szt a tésztat kb. 1 mm vastagsagira és szeletelje 5 cm nagysagh négyszogekre (1. abra). A négyszoget
hegyével helyezze a formazo rovatkas felilletének szélére és tekerje fel a sodrora (2. abra). A megformazott tésztat hizza le a sodrorol (3. abra).

Gnocchi

Hozzivalok 4 adaghoz: 600 g fott burgonya, 80 g sima liszt, 1 tojas sarggja, 30 g lagyan reszelt parmezan.

Elkészités: A burgonyat héjaban fozze meg sos vizben és még melegen hamozza meg €s passzirozza at kistyuku szitan. Adjon hozz atszitalt
lisztet, tojas sargajat €s parmezant €s gylrjon ragadasmentes tésztat. Formazo segitségével formazzon gnocchit és fozze ki sos vizben, mig nem
usznak a felszinre. Koretként talalja vagy fofogasként martassal és sajttal.

Gnocchi formazasa

Liszttel behintett deszkan alkosson a tésztabol 1 cres atmérdjii kis hengereket. Ezeket szeletelje 2 cm-es hosszisagh egyforma szeletekre (2.
abra). A tésztadarabokat gyengéden nyomja a formazo rovatkas feliiletére €s roviden tolja lefelé (3. abra).



