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Zdrowe i pyszne
przepisy bezglutenowe

Kluski $lgskie z dyni z sosem szatwiowym

Kluski $lgskie

- 600 g ziemniakéw najlepiej maczystych
- 300 g purée z dyni

- mgka ziemniaczana

- Y2 tyzeczki soli

Sos szatwiowy (weganski)

- 1 tyzka oleju rzepakowego

- 2 szklanki bulionu warzywnego
- 2 tyzki maki ryzowej

- 2 tyzki $wiezych lisci szatwii

- sOl i pieprz

Kluski slgskie z dyni

1. Obierz, oplucz i ugotuj ziemniaki w osolonym wrzatku do miekkosci.
2. Po odcedzeniu przeciénij przez praske lub rozgniec¢ je dokltadnie
thuczkiem, tak aby nie pozostaly w nich zadne grudki. Dodaj sol

i odstaw do ostudzenia. 3. Ziemniaki przel6z do miski, dodaj purée

z dyni i dokladnie wymieszaj do polaczenia sie sktadnikow.

4. Polaczona mase wygladz tyzka i podziel na cztery czesci. Jedna
czwarta wyjmij, a w powstale miejsce wsyp tyle maki ziemniaczanej,
aby wypehila brakujaca czeéc. 5. Nastepnie z powrotem wloz wyjeta
weze$niej mase i wszystko dokladnie wymieszaj. 6. Ciasto wyltoz

na stolnice. Wszystko zagnie¢ na gladkie ciasto. 7. Podziel je na kilka
czesci i z kazdej roluj walki. Walki pokrdj na mniejsze kawalki

i formuj kluseczki. Nie zapomnij o zrobieniu doleczka palcem.

8. W wysokim garnku zagotuj wode. Gotowe kluski wkladaj do
osolonego wrzatku i gotuj, az wyplyng na powierzchnie. 9. Wyjmij je
lyzka cedzakowa i podawaj razem z goracym sosem szalwiowym.

Sos szalwiowy

1. W rondelku rozgrzej olej i dodaj posiekane liScie szatwii. 2. Ciggle

mieszajac smaz przez minute. Po minutcie wlej 1%/2 szklanki bulionu
i gotuj okolo 5 minut. 3. W pozostalej V2 szklanki bulionu dokladnie
rozprowadz make ryzowa i wlej do rondelka. Energicznie mieszajac

doprowadz do wrzenia. Gotuj przez 1-2 minuty, sos powinien zgestniec.

4. Zawarto$¢ rondelka przecedz przez sitko, aby pozby¢ sie wiekszych
kawatkow szalwii. Dopraw solg i pieprzem do smaku.
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