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2 PORTIONER

® 25-35min

Frasig potatisgnocchi med rostad
paprikakram, broccoli och mandel

Rostad paprikakrdm
Rdd paprika 2 st

Vitlok 2 klyftor

& Bakpldtspapper 1 st
@ Olivolja ¥4 + 1 msk

& Rodvinsvindger 1tsk
@ Salt 1+1krm

2 Svartpeppar 1krm

Rostad broccoli
Broccoli 1 st
Mandelspdn 25 ¢

{2 Bakplatspapper 1st
@ Olivolja 1tsk

@ Salt 1krm

2 Svartpeppar

Frasig potatisgnocchi
Gnocchi 500 g

@ Olivolja 1tsk

@ Flingsalt

Tillbehdr
Snacksoliver 1 forp

1. Vérm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

2. Forberedelser: Ligg potatisgnocchi i en bunke och téck
med kallt vatten. Lat sté minst 5 min.

3. Rostad paprikakréim: Halvera rod paprika pd ldngden.
Ldgg med snittytan neddt pd en ugnspldt med
bakplatspapper. Lagg hela vitloksklyftor med skalet pé
pldten. Ringla éver lite olivolja och krydda med lite salt.
Rosta mitt i ugnen ca 20 min.

4.Rostad broccoli och mandel: Skér broceoli i buketter
och lagg pé@ en ugnsplat med bakplatspapper. Ringla
dver olivolja, salt och lite nymald svartpeppar. Rosta i
évre delen av ugnen ca 10 min. Ta ut platen och blanda
broccolin med mandelspdn. Rosta ytterligare ca 5 min,
tills broccolin och mandeln fatt fin farg.

5. Frasig potatisgnocchi: Hetta upp olivolja i en stekpanna
och stek vl avhdlld gnocchi ca 4 min pa hog vérme,
tills den fatt fin férg och dr frasig.

6. Rostad paprikakrdim: Dra bort skalet frén paprikorna
och vitléksklyftorna. Léigg allt i en mixerbunke och mixa
till en slat kréim med en stavmixer. Blanda ner olivolja,
rodvinsvindger, salt och nymald svartpeppar.

7. Bred ett tjockt lager med rostad paprikakréim i botten av
tva tallrikar. Toppa med frasig potatisgnocchi, rostad
broccoli, mandelspdn och snacksoliver. Servera direkt!



