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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dla Ciebie pomocny?

Gnudi ze szpinakiem i ricottg bez cukru -
przepis

Do tych klusek nie przygotowujesz osobnej ostonki z ciasta. Zanim zaczniesz formowanie, zajmij
sie wilgocig w serze i szpinaku. Warto tez zostawi¢ przy kuchence miejsce na dwa naczynia: jedno
do gotowania, drugie na masto.

Porcje: 2 porcje

Skladniki
Gnudi

250 g ricotty z mleka krowiego, masa po odcedzeniu

600 g Swiezego szpinaku
- 25 g drobno startego Parmigiano Reggiano

- 1 duze roztrzepane jajko

magka pszenna do obtaczania i podsypania
- sol

- 2 tyzki wrzatku do szpinaku; osolona woda do gotowania

Masto i podanie

- 30 g niesolonego masta

5 lisci szatwii

- kilka pociagniec tarkg gatki muszkatotowe;j

2 tyzki startego Parmigiano Reggiano do podania

Przygotowanie krok po kroku

1. Odcedzaj ricotte na sitku nad miskg okoto 1 godzine. Odwaz 250 g po odcedzeniu.

2. Szpinak paruj pod przykryciem na duzym ogniu z 2 tyzkami wrzagtku, az zwiednie. Odcedz, ostudz,
mocno odcisnij, posiekaj. Pozostanie okoto 300 g.

3. Potgcz szpinak, ricotte, parmezan i jajko. Dopraw solg.

4. Porcje po 20 g obtocz w mace, uformuj w dtoniach kulki, strzgsnij nadmiar. Roztéz z odstepami na
podsypanej desce.



5. Na patelni rozpu$¢ masto z szatwig i gatkg. Utrzymuj ciepte.

6. W szerokim naczyniu lekko zagotuj osolong wode. Ostroznie wktadaj kluski. Gotuj 5 minut lub do
wyptyniecia, ewentualnie partiami. Cedzakiem przenie$ do masta.

7. Polej mastem, posyp serem do podania.

Uwagi

Uwaga: Ser i szpinak muszg by¢ dobrze odcisniete. Kup okoto 2 opakowan ricotty po 200 g: po
odcedzeniu masa bedzie mniejsza.

Zrédfo przepisu: https://www.jamesbeard.org/recipes/rosas-spinach-and-ricotta-gnudi



