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Gnocchi
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PASTA, GNOCCHI* 500¢

SASTAVDAIzAS: cieto kviesu manna, idens.

PAGATAVOSANA: 100 g pastas nepieciesams aptuveni 11 adens. Udeni uzvara, pievieno
sali un ieber taja pastu. Vara 10 min (a/ dente) lidz 12 min. Nokas caurduri.

"Al dente" — no italie3u valodas,uz zoba”. Sadi apzimé péc labakajam tradicijam
pagatavotu pastu ar nedaudz cietu, krauk3kigu vidu.

MACTA ,GNOCCHI 5001

COCTAB: mata 3 TBepaoil mueHMLbI, BOga.

CNOCOB MPUFOTOBMEHWA: Ha 100 r nactu notpebyetca npubnusutensHo 11 Bogbl.
Boay BckunATUTb, R063BUTH CONb M BCbINATL NacTy. Baputb ot 10 Mu (al dente) fo
12 muH. CnuTb BoAly Yepe3 aypLunar.

Al dente no-uTanbAHCKy 03Hauaer «Ha 3y6e». 370 — NPUroTOBNEHHaA N0 NYYLLIMM
TPAAVLYMAM NacTa ¢ TBepA0BATON, XpyCTALLeit cepeAUHKON.

B pps7p ,GNOCCHI” 5004

INGREDIENTS: durum wheat semolina, water.

COOKING DIRECTIONS: for 100 g of pasta about 11 of water is needed. Bring the water
to boiling, add salt and pasta. Boil for 10 min (al dente) up to 12 min. Strain.

Al dente - from Italian "to the bite”. Used to describe pasta that is prepared according to
the best traditions with a slightly hard, crunchy middle.

PASTA, GNOCCHI” 5004

AINESOSAT: durumvehna , vesi

VALMISTUS: Mittaa noin 11 vetta 100 g pastaa kohden. Kuumenna vesi kiehuvaksi, liséa
suolaa ja laita pasta veteen. Kypsennd 10—12 minuuttia.

“Al dente” — Al dente on parhaiden perinteiden mukaan kypsytetty pasta, jossa pastan
ydin on hieman kova ja rapea.

B3 pastA, GNOCCHI” 5004

INGREDIENSER: durumvete, vatten.

TILLREDNING: For 100 g pasta behdvs ca 11 vatten. Koka upp vattnet, tillsétt
salt och hall i pastan. Koka i mellan 10 minuter (al dente) till 12 min.
Héll av i ett durkslag.

“Al dente”— sa kallas traditionellt tillagad pasta med lite
hérd och krispig yta.

B2 ppsTA, GNOCCHI” 5004

ZUTATEN: HartweizengrieB, Wasser.

ZUBEREITUNG: Fiir 100 g Nudeln braucht man ca. 11Wasser. Wasser kochen lassen, Salz
hinzugeben und Pasta in das kochende Wasser geben. 10 (al dente) bis 12 Minuten kochen.
In einem Sieb abgieBen.

Al dente”—aus dem Italienischen bissfest". So bezeichnet man eine nach besten
Traditionen zubereitete Pasta mit einem etwas festen, knusprigen Kern.

PATES, GNOCCHI” 500¢

INGREDIENTS : semoule de blé dur, eau.

PREPARATION : 100 g de pates nécessitent environ 11 d'eau. Faire bouillr leau, ajouter
du sel ety verser les pates. Cuire pendant 10 min (al dente) a 12 min. Eqoutter les pates &
I'aide d'une passoire.

«Al dente » — de l'italien « sur la dent ». Cest ainsi que sont appelées les pates |égérement
croquantes a ceeur et préparées selon la meilleure tradition.

,GNOCCHI” ,%d(ﬂ H 500¢

Bkt HE=ahaE,

REHE: & 100 g%j(ﬂﬁj(i’] BE 1 K. Rk, MEBHBAR
RFE. EFHEAHEARENEIENT. BREHT.

“Aldente” - FERAFIIBEHRIE “ABH" . ARESRERENERITER

REBARFIE, CRRERE. s AR,

42 500 Cuz) g dgySme (352
clo daaddl 385 o zred 1Sl

ey upall i g Sall go s 100 JS) clall g 7 1 Jlgo s ol
oLman@\_.uau @612 JI LquJJl ) 10 8 U@b.”/w wag)fxall 80_91_9 I

di9,Ss0l| lbaall 140 acy SOl e & 4.JUa4§Jl u.lJl o0 = "@“d;\”"

azotajs / Mpou3sogwTens / Producer / Valmistaja / Tillverkare / Hersteller /
bricant / [SEFZUE] / 10588 1 eoo0gs

Dobeles dzirnavnieks”
ribas iela 4, Dobele

es nov., LV-3701, Latvija ®
37163723289 @ E
+37163781329 LP:-\ HALAL CONTROL
.dzirnavnieks.lv





