LINAS @ viktviktarna Dl
WW_004_2 Scanna for att regga receptet i WW-appen: E]E’g._ﬁf

Detta recept @r ett samarbete med ViktVéktarna. Har du frégor om receptet eller ViktVéktarnas program,
hér av dig till matkasse@viktvaktarna.se

Notera att ingre

® 35-45min 2 2 PORTIONER

Points®virde per portion @

Gnocchi med svamp, sotpotatis,
gronkal och parmesan

Ugnsrostad
sotpotatis/creme
Soétpotatis 1 st
Parmesanost i bit, (10 g)
Y2 bit

@ Bakplatspapper 1st
@ Olivolja 1tsk

> Salt

2 Svartpeppar

@ Vitvinsvindger %2 tsk
@ Vatten 1% msk

Gnocchipanna
Potatisgnocchi 250 g
Gronkdl 100 g

Gul ok 1st
Champinjoner 125 g
Timjan20 g

2 Olivolja 2 tsk

> Salt

@ Svartpeppar

Till servering
Parmesanost i bit, (10 g)
Y2 bit

Fromix 1 msk

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
Légg potatisgnocchii en bunke och téick med kallt
vatten, It sta till punkt 5.

2. Ugnsrostad sétpotatis: Skala och skdr sétpotatis i
mindre bitar. Léigg pd en ugnspldt med bakpldtspapper
och blanda med olivolja, lite salt och nymald
svartpeppar. Tillaga mitt i ugnen ca 18 min, tills den har
fatt fin farg.

3.Gnocchipanna: Repa och dela gronkdlen i smd bitar
(kasta stammarna). Finhacka gul 16k och skiva
champinjoner.

4. Hetta upp hdlften av olivoljan i en rymlig stekpanna.
Fréis gul 16k och champinjoner ca 5 min, blanda ner
gronkal och fréis ytterligare ca 1 min. Krydda med lite
salt. Légg upp pd ett fat och spara stekpannan.

5.Hdll av gnocchi. Hetta upp resten av olivoljan i den
anvénda stekpannan. Frds vél avrunnen gnocchi ca 5
min, tills den fétt fin farg. Krydda med lite salt och
nymald svartpeppar.

6.Blanda ner gronsakerna tillsammans med hélften av
den rostade sétpotatisen i stekpannan med gnocchin.
Riv 6ver parmesanost och tillsdtt timjan, blanda runt. Ta
frdn véirmen.

7. Sétpotatiscréeme: Finriv parmesanost. Ldgg resten av
sOtpotatisen i en mixerbunke. Tillsdtt vatten,
vitvinsvinéiger och riven parmesan. Mixa med stavmixer
till en sldt créeme. Spdd eventuellt med lite mer vatten till
onskad konsistens. Smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar.

8. Servera gnocchipanna med sétpotatiscreme. Toppa
med fromix.



