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Piccata di maiale con gnocchi, zucca
In due modi e salvia

Det skal du bruge

/2 stk butternut greeskar
1 fed hvidleg

Y2 stk lag

/2 stk citron

/> pose salvie, frisk

/> glas kapers

2 stk koteletter

> pose hensebouillon
250 g gnocchi

50 g rucola salat

Du skal selv have:
Mel, Olie, Peber, Salt, Smor

Fremgangsmade

o
2]

o

Taend ovnen og varm op til 220°C (Varmluft). Bring en gryde med
rigeligt letsaltet vand i kog.

Graeskar pa 1. made: Flaek graeskaret pa langs og pa tveers. Fjern den
blede del med en ske og skaer skreellen af. Del greeskaret i grove stykker
og fordel pa en bageplade med bagepapir. Dryp lidt olie over og krydr
med salt og peber. Bag i ovnen i ca. 25 min.

Forberedelse: Pil og hak hvidleg og leg. Riv det gule af skallen pa
citronen pa den fine side af rivejernet. Skyl, tar og hak salvien groft.
Haed lagen fra kapers.

Piccata di maiale: Kom 1 dl mel, lidt salt og peber i en dyb tallerken
og vend kadet deri. Varm lidt olie op pa en stegepande ved middelhgj
varme. Steg koteletterne 2-3 min. pa hver side til de er gennemstegt.
Leeg dem til side pa en tallerken. Heeld lidt mere olie pa panden og steg
l@g og hvidlgg i 2-3 min. Tilseet 1%2 dl vand, 1 tsk mel, 1 spsk smer,
bouillon, gnsket maengde kapers og salvie. Kog op og smag til med
citronskal og -saft. Skru ned til lav varme og kom kadet tilbage pa
panden i saucen.

Gnocchi: Tilbered gnocchi som anvist pa pakken i det kogende vand
fra punkt 1.

Graeskar pd 2. made: Kom halvdelen af de bagte graeskar og %2 spsk
smar i en blender/minihakker eller brug en stavmixer. Blend till en jeevn
puré og smag til med salt og peber.

Servering: Skyl ruccola. Servér Piccata di maiale med gnocchi,
graeskarpuré og bagt graeskar. Top med ruccola.

@ Naeringsvaerdier

Energi pr. portion: 3.284 kj /785 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

o Fedt 34,39

Gluten, Hvede, Maelk, Svovldioxid heraf maettede fedtsyrer 1459

Kulhydrat 8119
Vidste du at... heraf sukkerarter 919
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 38,049
Pa den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefolge retterne bor spises. Salt 364
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 8749
en god deal.
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