Gnocchi s kurecim masem a smetanovou
omackou

Kategorie: Maso

Autor: Suzannka

Suroviny

Porce: 3

- Gnocchi polotovar 500 g

- Kureci prsa 350 g

- Citrén 1 ks

- Olivovy olej 4 1zice

- Smetana 200 ml

- Cherry rajcata 4 ks

. Sul 1 $petka

- Mlety pepr 1 spetka

- Parmazan (50g na porci) 150 g
- Bazalka 1 ks

Doba pripravy: 35 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 3
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Postup:

V hrnci uvarime noky podle navodu uvedeného na obalu. Vodu slijeme a hotové noky nechame
priklopené, aby nevychladly. Kureci maso nakrajime na nudlicky, osolime a na panvi s rozehratym
olejem orestujeme ze vSech stran domeékka. Behem restovani zakdpneme citrénovou stavou.
Osmazené kousky masa vyjmeme z panve a odlozime na talir. Do panve, ve které jsme smazili maso,
priddme smetanu, uvarené bramborové noky a omyta a na ¢tvrtiny nakrajena rajcatka. Vse kratce
prohrejeme a podle chuti osolime a opeprime. Pridame do oméacky kousky masa a opatrné
promichdme. Podavame posypané natrhanymi listky bazalky a hrubé postrouhanym parmezanem.



