Gnocchipanna med belugalinser,
gronkal och cocktailtomater

Gnocchipanna 1. Forberedelser: Koka belugalinser enligt anvisning pé
Belugalinser 125 g férpackningen.

Gnocchi 500 g
Gronkalsmix 1 forp
@ Vitlsk 1 klyfta

2.Ldgg potatisgnocchi i en bunke och téick med kallt
vatten. Lat std minst 5 min.

@ Olivolja 3.Brynt smér: Bryn smér pd léig varme i en liten kastrull.
@ Salt Ta frén viirmen ndr smoret blivit gyllene och bérjar
{ Svartpeppar dofta notigt.
Brynt smor 4.Gnocchipanna: Hetta upp lite olivolja eller smér i en
fr Smér25¢ rymlig stekpanna och fréis gronkdlsmix och pressad

. , vitlék ca 2 min tills den ér frasig. Légg at sidan pd ett
Till servering fat. Spara stekpannan.

Cocktailtomater 125 g
5. Hetta upp lite olivolja eller smér i den anvdnda
stekpannan och frés vl avhdlld gnocchi ca 4 min pé
hég vdrme, tills den fatt fin firg och dr krispig.

6. Halvera cocktailtomater. Blanda ner frast gronkél och
belugalinser i pannan med gnocchin.

7. Ringla brynt smér éver gnocchipannan och toppa med
cocktailtomater. Krydda med lite salt och nymald
svartpeppar. Servera direkt!
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