Paste de Casa cu Cartofi,
Smantdna si TOCANITA de
MARUNTAIE, Inimi si Pipote

Paste de Casa cu Cartofi, Smantana
si TOCANITA de MARUNTAIE, Inimi si
Pipote

[x]

Am pregatit paste de casa cu cartofi, insotite de un sos
superb de smantana la care am adaugat celebra tocanita de
maruntaie, adica mancarica de Inimi si Pipote de Pui. Mai
exact, am facut TOCANITA de MARUNTAIE.

Tocanita de maruntaie este pur si simplu delicioasa, plina de
arome si gusturi care iti lasa gura apa.

Amestecul de paste de casa cu cartofi are un gust asemanator
cu renumita reteta de paste Gnocchi, iar combinatia cu
mancarica de inimi si pipote de pui a iesit senzationala.

Ingrediente pentru tocanita:

1 kg de pipote si inimi curatate de cheaguri si lasate
15-20 minute in apa rece cu sare

= 3 cepe mari

= 1/2 ardei gras verde si 1/2 rosu
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1 morcov marisor

10 catei de usturoi

3 frunzulite de dafin

1 lingurita de sare, sau dupa gust

1 lingurita de piper sau dupa gust

5 crengute de cimbru lamaios

400 ml apa sau supa de pui/legume, pentru a fierbe
carnea

100 ml ulei de masline

Ingrediente pentru pastele de cartofi:

250 g faina

1 ou

3 cartofi, aprox. 150 g (se lasa la fiert in apa cu
coaja, si o lingurita de sare)

200 g smantana 32% grasime

4 catei de usturoi
 sare la fiert in apa de la paste, 1 lingurita
» sare in paste 1 lingurita

piper in paste 1/4 lingurita

3 crengute de cimbru lamaios

50 ml ulei pentru a trage pastele la tigaie
20-25 g amidon de porumb

2 1 apa pentru fiert pastele

= 1/4 lingurita fulgi de ardei iute

Pentru Gnocchi:

1.

Fierbe cartofii in apa cu putina sare pana devin moi si
pot fi strapansi usor cu un cutit.

. Lasa-1 sa se raceasca putin apoi decojeste-i si paseaza-

1.

. Intr-un bol mare, amesteca cartofii pisati, oul, sare,

piperul si amidonul de porumb péana obtii un aluat
omogen.

I



4,

Formeaza din aluatul obtinut mici bile si apoi
modeleaza-1le in forma de gnocchi cu ajutorul unei
furculite sau al palmei.

I

. Pune gnocchi-urile pe o suprafata presarata cu faina

pentru a nu se lipi.

. Fierbe gnocchi-urile in apa cu sare pana cand acestea

incep sa pluteasca la suprafata, apoi scurge-le si lasa-
le deoparte.

I

Pentru Tocanita de Pipote si Inimi:

1.

Spala si pregateste pipotele si inimile, eliminénd orice
parti nedorite.

I

. Intr-o cratita mare, incinge uleiul de masline si adauga

pipotele si inimile. Rumeneste-le pana cand se
caramelizaza usor.

. Adauga ceapa, ardeii, morcovul si usturoiul si caleste-

le timp de aproximativ 3 minute.

. Adauga frunzele de dafin, cimbrul lamaios, fulgii de

ardei iute (daca folosesti) si amesteca.

. Toarna smantana si zeama de la paste in cratita si lasa

sa fiarba la foc mic timp de 3-4 minute sau pana cand
sosul se ingroasa.

. Adauga gnocchi-urile in tigaie si amesteca usor pentru a

le imbraca in sos.

I

. Fierbe timp de 3 minute pentru a combina aromele si a

incalzi gnocchi-urile.

. Gusta si ajusteaza sarea si piperul dupa preferinta.
. Serveste imediat, decorand cu putin marar proaspat.
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