Bramborové gnocchi s dyni,
syrem Lipanek a koprivami
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Ingredience (2 porce)

400 g bramborovych gnocchi

¢ 150 g dyné Hokkaido nakrajené na malé kosticky
¢ 80 g syra Lipanek 30 %

¢ 20 g Cerstvych kopfiv

* 100 g JihoCeského masla

* 50 ml Cerstvé JihoCeské smetany ke Slehani

* 2 |zice olivového oleje

¢ 1 strouzek Cesneku

e sul

¢ Cerstvé mlety Cerny pepf

* nasekana pazitka na ozdobu

Navod na pripravu:

Kopfivy spafime horkou vodou, rychle zchladime v ledové vodé, vymackame a nakrajime na vétsi kusy. Gnocchi
uvafrime podle navodu na obalu. Z vody si odlozime cca 50 ml.

Na olivovém oleji ope¢eme dozlatova dyni nakrajenou na kosti¢ky. Osolime a opepfime. Pfidame odlozenou vodu
z gnocchi, pfivedeme k varu a vmichame maslo nakrajené na kousky, aby vznikla jemna maslova emulze.

Do panve pfidame Cerstvou JihoCeskou smetanu a syr Lipanek nakrajeny na mensi kousky. Dochutime soli

a pepiem. Nakonec pfidame gnocchi, vmichdme nasekané kopfivy a posypeme &erstvou pazitkou.




