Wtoskie gnocchi z cukinia

Wtoskie gnocchi z cukinig -
kulinarna podroéoz do Italii

0Odkryj nowe smaki z naszym przepisem na wtoskie gnocchi z
cukinig i soczysta wotowing! To danie to prawdziwa uczta dla
podniebienia, %*gczgca delikatne ziemniaczane kluseczki z
aromatycznym sosem pomidorowym i $Swiezg cukinig. Rumiane
kawatki wo*owiny, duszone powoli z cebulg i1 czosnkiem, nadaja
potrawie gtebokiego, bogatego smaku, ktéry doskonale komponuje
sie z lekkoscig warzyw.

Dla kogo?

Idealne rozwigzanie dla os6b poszukujacych kulinarnych
inspiracji i chcacych przetamaé¢ codzienng rutyne w kuchni.
Jesli masz dos$¢ tradycyjnych ziemniakéw i kurczaka, to danie
bedzie strzatem w dziesigtke! Potgczenie wtoskich kluseczek,
aromatycznej wotowiny i lekkostrawnej cukinii zadowoli nawet
najbardziej wymagajgcych smakoszy.

Na jaka okazje?

Wtoskie gnocchi z cukinig sprawdzg sie doskonale jako
niedzielny obiad dla catej rodziny. To sycace danie, ktére
najlepiej podawa¢ po lekkim $niadaniu. Swieze listki bazylii
dodane przed podaniem wprowadzg aromat prawdziwej wtoskiej
kuchni do Twojego domu.

Czy wiesz, ze?

Nazwa ,gnocchi” pochodzi z jezyka wtoskiego i oznacza
»grudki”. Te mate Kkluseczki przypominajg wyglagdem nasze
polskie kopytka. Cho¢ podstawowymi skt*adnikami sg zawsze
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ziemniaki i magka, receptura rézni sie w zalezno$ci od regionu
Wtoch, co czyni to danie wyjatkowo réznorodnym i bogatym
kulturowo.

Dla urozmaicenia

Nie bdj sie eksperymentowad! Mozesz wzbogaci¢ potrawe o
fasolke z puszki dla dodatkowej porcji biatka lub sSwieze
liscie szpinaku, ktore dodadza kolordw i wartosci odzywczych.
Kazda modyfikacja to nowa odstona tego wszechstronnego dania.



