® 25-35min
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Notera att ingrediensgr kan avvika frén receptbilden
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Tomat- & chorizosds
Bananschalottenlék 1 st
Vitlok 1 klyfta

Chorizo 1 forp

Kons. kérsbérstomater 1
forp

@ Olivolja

@ Salt

2 Svartpeppar

Gnocchi alla Sorrentina

Potatisgnocchi 250 g
Mozzarella 1 férp

Tomatsallad

Bananschalottenldk 1 st
Tomat 2 st

Ruccola 30 g

2 Rodvinsvindger

2 Salt

2 Svartpeppar
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Gnocchi alla Sorrentina med
chorizofars och tomatsallad

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Tomat- och chorizosds: Snitta upp korven och ta ur
farsen. Finhacka bananschalottenldk och vitlok. Hetta
upp lite olivolja i en stekpanna och frds chorizofdrs ca 2
min, finférdela firsen med en stekspade. Tillsdtt |6k och
vitlék. Frdis ytterligare ca 1 min. Blanda ner
konserverade kérsbérstomater. Koka ca 4 min. Smaka
av med lite salt och nymald svartpeppar.

3. Gnocchi alla Sorrentina: Léigg potatisgnocchiien
ugnsform och hdll 6ver tomat- och chorizosdsen.
Blanda sd att det ligger jamnt i ugnsformen. Skiva
mozzarella tunt. Férdela osten éver gnocchin. Tillaga i
mitten av ugnen ca 15 min, tills osten blivit gratinerad.
Lat svalna ndgra minuter innan servering.

4.Tomatsallad: Finhacka bananschalottenldk. Skér tomat i
bitar. Lagg allt i en skal och blanda ner lite
roédvinsvindger, salt och nymald svartpeppar. Blanda
ner ruccola vid servering.

5. Servera gnocchi alla Sorrentina med tomatsallad.



