GNOCCHI ALLA NORMA

Suroviny:

3 lilky
konzervovana rajcata krajena 800 g
1 Cervena cibule

4 strouzky Cesneku
2 hrsti bazalky
ocet balzamiko
parmazan

sl

pept

olivovy olej
gnocchi

Postup:

2 lilky podéiné rozkrojime, posledni nakrajime na kosticky, dame do misky se soli a nechame pdil
hodiny vypotit. Poté oplachneme, osusime a prohazime s olivovym olejem. Dame do predem vyhraté
trouby na 190 °C a peceme do zhnédnuti. Cibuli nechame na trosce oleje zesklovatét, pfidame
prolisovany ¢esnek na 30 vtefin. Poté zalijeme rajcaty a nechame pomalu probublavat do zhoustnuti.
Podélné rozptlené lilkky vydlabeme ze slupky vidlickou a natrhame. VSechny lilkky pfiddme do omacky.
Prihodime také nadrobno nasekanou bazalku a dochutime soli, pepfem a Izici balzamikového octa.
(Kdo nema sladka rajcata bude muset dat i troSku cukru). Pfisypeme nastrouhany parmazan.
Podavame s gnocchi pripravenymi dle navodu.
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