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NHOQUE DE RICOTA @ 30 minutos

Nhoque € um classico com inumeras possibilidades. Nesta receita, a © 30 minutos
versao original que é feita com batatas € alterada por uma base de ricota.
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Sugestdo: vocé pode aromatizar a manteiga usando folhas de salvia. » 10 porcGes

INGREDIENTES

e 625 gramas de queijo ricota

1 colher de cha rasa de sal (4 g)

e 227 gramas de farinha de trigo peneirada (se preferir, use e 4 colheres de cha cheias de manteiga (32 g)

e 3 unidades de ovo de galinha (135 g])

farinha de aveia)

1e 1/2 xicaras de chd de queijo parmesao ralado (150 g]

1/2 colher de cha de pimenta do reino (1g)

e 25 gramas de azeite de oliva extra virgem

METODO DE PREPARO
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Em um recipiente grande junte a ricota esfarelada, a farinha peneirada, os ovos batidos e o azeite. Misture tudo e tempere com
sal. Amasse bem para que a massa figue homogénea e continue sovando até obter uma massa bem lisa.

Com uma colher de sobremesa porcione a massa e faga bolinhas. Reserve.

Use uma panela grande para ferver dgua. Junte uma colher de cha de sal. Coloque o nhoque para cozinhar até boiar. Retire com
uma escumadeira e coloque 0 nhogue em outro recipiente, reserve.

Leve uma frigideira grande ao fogo médio e coloque a manteiga para derreter. Junte 0 nhoque e misture delicadamente por um
ou dois minutos.

Coloque o nhoque pronto em um refratario de servir, salpique o queijo parmesdo ralado e a pimenta do reino.

INFORMAGCAO NUTRICIONAL

POR 100 g POR PORCAO (119 g) % DDR
ENERGIA 250 kcal 297 kcal 15%
CARBOIDRATOS 189 229 7%
PROTEINA 13g 169 21%
GORDURA 13g 69 29 %
GORDURAS SATURADAS 69 8g 34%
FIBRA ALIMENTAR 0g g 2%

SODIO 601 mg 713 mg 30 %



