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® 20-30min 2 PORTIONER

Potatisgnocchi med farsk salvia,
citron, tomatsallad och mandel

Potatisgnocchi
Potatisgnocchi 1 forp
Citron, (skal) 1st
Salvia10 g

® Salt2krm

Vitlokssas

Imat fraiche 1dl
Vitlok ¥z klyfta
® Salt% krm

Ugnsbakad tomatsallad
Cocktailtomater 250 g
RAdIOk 1 st

Vitlék 1klyfta

@ Olivolja 1 msk

® Salt %2 tsk

Till servering
Mandelspén 25 g
Babyspenat 30 g

Att ha hemma @
Olivolja, Salt,
Svartpeppar

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Potatisgnocchi: Léigg potatisgnocchi i en bunke och
ttick med kallt vatten, Iat std ca 10 min. Skélj citron i
ljummet vatten och finriv skalet. Strimla salvia.

3. Vitlokssas: Blanda imat fraiche, pressad vitlok, salt och
lite nymald svartpeppar i en skal.

4.Ugnsbakad tomatsallad: Halvera hélften av
cocktailtomaterna. Strimla rédlok. Lagg alla
cocktailtomaterna i en ugnsform och blanda med
pressad vitlok, olivolja, salt och lite nymald
svartpeppar. Rosta i mitten av ugnen ca 7 min.

5. Till servering: Hetta upp en torr stekpanna och rosta
mandelspén. Légg upp i en skal och spara stekpannan.

6. Potatisgnocchi: Héll av gnocchi. Hetta upp rikligt med
olivolja i en rymlig stekpanna. Fréis gnocchi ca 5 min,
tills den har fatt fin farg. Krydda med salt och lite
nymald svartpeppar. Lt salvian frisa med pa slutet.
Blanda ner ca 1tsk citronsaft och skar resten av
citronen i klyftor.

7. Blanda potatisgnocchi med ugnsbakad tomatsallad,
citronskal och babyspenat. Lagg upp pé tallrikar och
servera med citronklyfta, vitlokssés och toppa med
rostad mandel.



