pa 30 minuter

Apemat- och sicottasmecchic med, skt
pamkalssalsicea, temater sch bungpebmezzarella

4-6 PORTIONER

250 g korsbédrstomater

olivolja extra virgin

salt och svartpeppar

1 f6rp fdrsk salsiccia med f#nk&l fr&n Lovison

2 schalottenldkar

1 vitloksklyfta

2 {8rp gnocchi ricotta och spenat fran liamma Emma
2 d1 vatten

125 g buffelmozzarella fran Campania Felix

1 kruka basilika

Parmigiano Reggiano, riven till servering

Varm ugnen till 125°C varmluit. Ldgg tomaterna i en ugnsfast form,
ringla over lite olivolja, salta och peppra. Sdtt in tomaterna i
ugnen och 14t de bli varma medan du lagar till resten.

Sk#dr salsiccian i centimetertjocka slantar. Skala och finhacka
schalottenldok och vitlok.

Hetta upp en stor stekpanna (gdrna non-stick) med lite olivolja
och stek salsiccian tills den &r gyllene. S&nk vdrmen och tillsdtt
16k och vitlok. Lat steka med ca 5 min tills ldken mjuknat. Ldgg
det stekta i en sk&l tills vidare men spara fettet i stekpannan.

Stek gnocchin i stekpannan i ett par minuter tills gnocchin borjar
fa4 fdrg. S14 pa vattnet, ldgg pad ett lock och 14t det smasjuda
tills vattnet kokat bort.

Ldgg tillbaka det stekta i pannan med gnocchin och tillsdtt de
ugnsvarma tomaterna.

Riv bufielmozzarellan i mindre bitar och ldgg pa gnocchin. Toppa
med basilikablad, ringla over lite god olivolja, salta och peppra.

Servera genast med nyriven Parmigiano Reggiano!
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