® 20-30min

2 PORTIONER

Farsgryta med svamp och

[ ] [ ]
potatisgnocchi
Féirspanna 1. Légg gnocchii en bunke med kallt vatten. Lat sté minst
Gul 16k 1st 5 min.
Portabello 150 . ) N -
Blandféirs 250 g 2. Farspanna: Skiva gul 16k och skar portabello i mindre
Vitlok 1 klyfta bitar. Hetta upp lite olivolja i en stekgryta och fris
Torkad timjan 1 tsk svampen 2-3 min. Tillsdtt 16k och blandfdrs. Fras

Kinesisk soja 2 msk
Bladpersilja 20 g

@ Olivolja

& Tomatpuré 1% msk

@ Vatten2dl

2 Koéttbuljong % téirning
@ Salt

2 Svartpeppar

Gnocchi
Potatisgnocchi 350 g
@ Olivolja

@ Salt

2 Svartpeppar

Gurksallad

Gurka 1st

£ Socker 1krm

@ Salt1krm

@ Vitvinsvindger 1 msk

ytterligare 2-3 min.

3.Blanda ner pressad vitlok, torkad timjan, tomatpureé,
kinesisk soja, vatten och smulad kéttbuljong. Lat puttra
2-4 min, tills farsen @r helt genomstekt. Smaka av med
lite salt och nymald svartpeppar.

4.Gnocchi: Hdll av gnocchin. Hetta upp lite olivoljai en
rymlig stekpanna och stek gnocchin 5-6 min. Skaka om
i pannan dd och dd sa att det inte bréinner. Krydda med
lite salt och nymald svartpeppar.

5. Gurksallad: Skiva gurka och ldgg i en skdl. Blanda med
socker, salt och vitvinsvindger.

6. Grovhacka bladpersilja och blanda ner i farspannan.
Servera med stekt gnocchi och gurksallad.



