Gnocchi s omackou z rajcat
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Ingredience
* Gnocchi z1/2 kg brambor ¥4 | kureciho vyvaru
% kg zralych rajcat e 1 1/2 Izice strouhaného syra pecorino
» Cesnek — 2 strouzek * olej olivovy
10 vétsich listkd bazalky * Pept, sl

Postup

Raj¢ata sparime, oloupeme a nakrajime na kosti¢ky. Do rozpdleného oleje dame Sest celych
listkd bazalky a celé oloupané strouzky ¢esneku. Lehce osmahneme a pak priddme nakrajena
raj¢ata. Po minuté zalijeme sbérackou a pUl vyvaru a zvolna varime asi pét minut. Poté pridame
jesté 3 Izice oleje a zamichame. Do vrouci osolené vody vlozime gnocchi a nez se udélaji
vynddme z panve Cesnek a bazalku. Potom vmichame pecorino a zbylou bazalku nasekanou na
tenoucké prouzky. Jakmile jsou gnocchi hotové, slijeme je a priddme k omacce na péanvi,
prohodime a Cerstvé podavame.
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