Gnocchi s rajcatovou omackou a
grilovanou cuketou

Ingredience na 10 porci

brambory varené - 1600 g

sol-5¢g

polohruba mouka - 750 g

repkovy olej-40g

repkovy olej -15 g
cibula lupana -150g
cesnak lupany - 7.5 g
rajcata drcena - 1000 g
sol-5¢g

korenie mleté - 0.2 g
bazalka susend -1.5g
tymian suseny -1.5g
oregano susené -1g
cukr-4g

tofu uzené - 400 g
cuketa - 600 g
s6jova omacka-15g
sol-3¢g
cesnekmlety - 0.5¢g
agavovy sirup-5g
repkovy olej -2 g

vlasské orechy - 30 g
dynova seminka - 40 g
lahddkové drozdi - 3.5 g
cesnek mlety - 0.8 g
sol-15g¢g

bazalka ¢erstva -10 g

Gnocchi

Omyté brambory uvarime ve slupce do mekka,
brambory oloupeme a dame vychladit (poté se s nimi
|épe pracuje). Pomoci pasirovace nebo struhadla
nastrouhame brambory na jemno. Nastrouhané
brambory osolime a podle potreby priddme mouku.
Tésto prilis intenzivhé nehnéteme, aby vysledné noky
nebyly zbyte¢né hutné a tézké. Odrizneme kousek
tésta a vytvorime z néj valecek o prumeéru cca1,5cm a
nakrajime na noky. Noky vafime ve vrouci osolené
vodeé. Noky jsou uvarené, kdyz vyplavou. Uvarené noky
sebereme sitkem, nechame okapat, prendame na vétsi
plech a pokapeme olejem. Poté co vychladnou, je
muzeme dat do lednice. Hotové noky muzeme ohfrivat
bud'v pare anebo opékat na hladkém grillu.

Rajcatova omacka

Oloupanou cibuli nakrajime na kostky a restujeme do
ruzova, priddme nasekany cesnek a jesSté chuvili
restujeme. Pak pridame cukr a nechame lehce
zkaramelizovat. Pridame drcend rajcata, sul, pepr,
susenou bazalku, tymian, oregano a povafime cca
15 minut.

Tofu Skvarky

Tofu nakrajime na kostky cca 1 cm, cuketu na
pulkoleCka a pfipravime si marinadu. Smichame olej,
s6jovou omacku, uzenou mletou papriku, mlety
c¢esnek, sul, agavovy sirup a promichame s nakrajenym
tofu a cuketou a nechame odlezet. Namarinované
tofu a cuketu premistime na plech a peceme na 180°C
do kfupava.

Seminkovy parmezan

VlaSské orechy, dynova seminka, lahudkové drozdi,
mlety ¢esnek a sul viozime do sekacku a posekdme do
sypké konzistence. MUzeme pouzit seminka a ofiSky



paprika uzend mleta - 3 g dle libosti. Skvéle funguji mandle, keSu ofFisky,
slunecnicova seminka. Vlasské orechy a dynova seminka jsou typickd pro podzimni jidla a
jsou lokalni.

Servirovani

Ohraté noky vlozime na talif, prelijeme rajéatovou omackou, pridame grilovanou cuketu,
posypeme vypecenymi tofu Skvarky a seminkovym parmezanem a ozdobime listky
cerstvé bazalky.

Tip
Pri zapracovani mouky do tésta postupujte rychle, diky soli brambory zacnou poustét vodu
a tésto ridne.



