KIKKOMAN'

Dyniowe gnocchi z boczkiem i szatwig

Czas ogotem 60 min 15 min Czas przygotowania 30 min Czas gotowania 15 min Czas chtodzenia

Wartosci odzywcze (na porcje)
2.021 k) / 483 kcal

SKLADNIKI

3 porcj(e/i)

Gnocchi:
400 g
1tyzeczka
180g

1
2 tyzki

Dodatki:
120g

8

Log
Glazura:
&4 tyzki
2 tyzki

Przybranie:
1tyzka

dyni Hokkaido

oleju

maki pszennej

woda do gotowania
jajko

Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

wedzonego boczku,
pokrojonego w kostke
Swiezych lisci szatwii
szpinaku baby

Sos Teriyaki BBQ z

miodem Kikkoman
wody

posiekanego szczypiorku

Ttuszcz: 16 g Biatko:17 g
Weglowodany: 64,7 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

400 g dyni Hokkaido - 1 tyzeczka oleju

Dynie przekrdj na pot, usun pestki i pokroj na
mniejsze kawatki. Skrop oliwg i rozt6z na blasze
wytozonej papierem do pieczenia. Piecz dynie w
temperaturze 200°C przez okoto 20 minut, az
zmieknie. Pozostaw do catkowitego ostygniecia.

Krok 2

1 jajko - 2 tyzki Naturalnie warzony sos sojowy
Kikkoman - 180 g maki pszennej - woda do
gotowania

Ostudzong dynie z kroku 1 rozgniec na gtadkie
purée. Dodaj jajko, Sos sojowy Kikkoman i make, a
nastepnie zagniec na miekkie ciasto. Podziel je na 3
czesci, z kazdej uformuj watek o grubosci okoto 2
cm, pokroj na niewielkie kawatki i delikatnie
docisnij kazdy widelcem. Zagotuj duzy garnek z
wodg. Gotuj gnocchi partiami, az wyptyng na
powierzchnie. Wyjmij gnocchi z wody tyzka
cedzakowg i odstaw na bok.

Krok 3

120 g wedzonego boczku, pokrojonego w kostke -
8 Swiezych lisci szatwii

Boczek smaz na patelni na Srednim ogniu, az
bedzie ztoty i chrupigcy. Dodaj liscie szatwii i
podsmaz krotko, az uwolnig aromat i stang sie
lekko chrupigce. Przetdz wszystko do matej miski.

Krok &4

&4 tyzki Sos Teriyaki BBQ z miodem Kikkoman - 2
tyzki wody

Na te samg patelnie wlej Sos Teriyaki BBQ z
miodem Kikkoman i dodaj wode. Podgrzewaj przez
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okoto 1 minute, az sos sie nagrzeje i lekko
rozrzedzi.

Krok 5

40 g szpinaku baby - 1 tyzka posiekanego
szczypiorku

Na patelnie z sosem z kroku 4 dodaj gnocchi z
kroku 2 i delikatnie wymieszaj, aby rownomiernie
pokryty sie glazurg. Dodaj boczek i szatwie z kroku
3 i krotko wymieszaj. Podawaj ze Swiezym
szpinakiem baby i posyp posiekanym
szczypiorkiem.
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