Gnocchi cu carnati si spanac, si Caise la
aburi cu miere si nuci

Dificultate mediu

Timp de preparare 10 min.
Timp total 35 min.
Marime portie 2 portii
Ingrediente

220 g caise, proaspete, tdiate jumatati (aprox. 4 caise)
20 g miere

20 g nuci curatate, jumatati, tocate grosier

1 lingurita cimbru lamaios, proaspat, doar frunzele

40 g parmezan, tdiat bucati (2 cm)

30 g ulei de masline

100 g ceapa, taiata sferturi

220 g carnati proaspeti, curatati de membrana (aprox. 4 carnati)
100 g ciuperci proaspete, taiate sferturi

100 g frunze de spanac proaspat

1 lingurita sos de soia

1000 g apa

1 lingurita sare de mare fina

400 g gnocchi



Valori nutritive per 1 portie
Calorii 4682 kJ / 1119 kcal
Proteine 44 g

Carbohidrati 88 g

Grasimi 66 g

Preparare

1.

oW

Decupati 2 patrate din hartie de copt (aprox. 30 cm). Distribuiti egal pe
acestea caisele, mierea, nucile si cimbrul Idmaios. impaturiti-le pentru a
forma papiote, apoi asezati-le in recipientul Varoma.

Puneti in bol parmezanul si radeti 5 sec./viteza 9. Transferati intr-un
castronel si dati deoparte. Spélati si stergeti bine bolul de mixare.

Puneti in bol uleiul si ceapa si tocati 5 sec./viteza 5.

Adaugati carnatii proaspeti si incalziti 3 min./120°C/viteza 1.

Adaugati ciupercile, spanacul si sosul de soia si gatiti 7 min./120°C/viteza
lingura. Transferati intr-un bol pentru servit si pastrati la cald.

Puneti in bol apa si sarea. Introduceti cosul de indbusire si cantariti in el
gnocchi. Pozitionati Varoma, puneti capacul Varoma si gatiti 12
min./Varoma/viteza 2. indepartati Varoma si dati deoparte, apoi scoateti
cosul de inabusire cu ajutorul spatulei si amestecati gnocchi cu amestecul
de carnati pus deoparte.

Presarati deasupra parmezanul ras, apoi serviti ca fel principal, urmat de
caisele in papiota ca desert.

Obiecte utile
hartie de copt

Recomandari & Sfaturi utile

Cu ajutorul acestei retete puteti prepara in acelasi timp un fel principal
delicios si un desert sanatos pentru doi. Caise gatite delicat la aburi si
gnocchi cu carnati si spanac — doua feluri gata in 35 de minute!



