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/ GNOCCHI DISUSINE -GNOCHIDE
SUSINI - CESPOVINJOKI

ABSTRACT

Gnocchi di susine o prugne, detti anche in
triestino gnochi de susini, sono gnocchi
ripieni in cui i sapori salati e dolci si fondono
in armonia.

DESCRIZIONE

Gli gnocchi sono impasto di patate, farina, burro e
uova e un pizzico di sale, mentre il ripieno &€ di mezza
susina o prugna con all'interno, al posto del nocciolo,
pangrattato, zucchero, cannella e burro fuso, € una
spolverata finale, a cottura ultimata nellacqua bollente,
di cannella o burro fuso e pangrattato.

Gli gnocchi di susine sono una preparazione di origine
boema, che giungono a Trieste durante il periodo
austro-ungarico in quanto erano uno dei piatti preferiti
dai nobili e dagli alti funzionari del tempo.

La produzione € documentata gia nel 1800 e riportata
piu tardi nel ricettario di Maria Stelvio del 1927 “La
cucina triestina. Manuale pratico economico”.




RICETTA

Gnochi de susini / Gnocchi con le prugne / Ce$povi
njoki

Impasto degli gnocchi di patate, susine o prugne,
zucchero

Togliete alle prugne i noccioli e mettete al suo posto

un cucchiaino di zucchero. Avvolgete la prugna con

la pasta degli gnocchi formando una palla e cuocete
nellacqua bollente salata. Quando vengono a galla
lasciate bollire per un paio di minuti. Condite conil
pangrattato soffritto nel burro e cospargete di zucchero.
Tratto da “Xe piu giorni che luganighe” di Vesna Gustin
Grilanc, edizioni della Laguna, 2019 (prima edizione
1998)
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/ CESPOVINJOKI

POVZETEK
Cespljevi njoki so polnjeni njoki, v katerih se
harmoni¢no prepletajo slani in sladki okusi.

OPIS

Njoki so meSanica krompirja, moke, masla, jajc in §¢epca
soli, nadev pa je polovica slive, v kateri so namesto
ko&cice kruSne drobtine, sladkor, cimet in raztoplieno
maslo. Na koncu, ko se skuhajo v vreli vodi, pa dodamo
Se cimet ali raztopljeno maslo in krusne drobtine.
Cespljevi njoki so ceskega izvora, ki so prisli v Trst

v Gasu Avstro-Ogrske, saj so bili priljubljena jed
takratnega plemstva in visokih uradnikov. Proizvodnja
je dokumentirana ze leta 1800, pozneje pa je o njej
porocala Maria Stelvio v kuharski knjigi iz leta 1927
»Trzaska kuhinja. Prakti¢ni gospodarski priro€niks.
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RECEPT
Njoki s CjeSpami
Testo krompirjevih njokov, ¢jeSpe, sladkor

Cjespam odstranimo ko&gico, na njeno mesto stresemo
zlicko sladkorja. V testo zavijemo po eno ¢jespo, z
rokami izoblikujemo okrogle njoke in kuhamo v slanem
kropu. Ko priplavajo na povrs§je, jih kuhamo $e par minut.
Zabelimo z raztopljenim maslom in z drobtinicami ter
potresemo s sladkorjem.

Povzeto po knjigi Je ve¢ dnevu kut klobas, Vesna Gustin
Grilanc, Zaloznistvo trzaskega tiska (ZTT), Trst 2007.
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/PLUM GNOCCHI

ABSTRACT

Plum gnocchi, also known as “gnochi de
susini” in the Trieste dialect, are filled
gnocchi where sweet and savory flavors
harmoniously meld.

DESCRIPTION

The gnocchi dough consists of potatoes, flour, butter,
eggs, and a pinch of salt. The filling, on the other hand, is
made of half a plum or prune, with breadcrumbs, sugar,
cinnamon, and melted butter stuffed in place of the
stone. After boiling, they are finished with a sprinkle of
cinnamon or melted butter and breadcrumbs.

Plum gnocchi have Bohemian origins and became
popularin Trieste during the Austro-Hungarian era, as
they were a favorite among nobles and high officials.
Their existence is documented as far back as the 1800s
and was later featured in Maria Stelvio’s 1927 cookbook
“Lacucinatriestina. Manuale pratico economico.”
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RECIPE

Plum Gnocchi

Potato, plums or prunes gnocchi dough, sugar.

Remove the stones from the plums and replace them
with a teaspoon of sugar. Wrap the plum with the
gnocchi dough, forming a ball, and cook in boiling salted
water. Once they rise to the surface, let them boil for a
couple more minutes. Season with breadcrumbs fried in
butter and sprinkle with sugar.
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/ PFLAUMEN KNODEL

ABSTRACT

Pflaumen Knddel (im Triester Dialekt
gnochi de susini) sind gefiillte Knddel, in
denen SiiBes und Salziges harmonisch
verschmelzen.

BESCHREIBUNG

Der Teig der Knodel ist aus Kartoffeln, Mehl, Butter,
Eier und eine Prise Salz, und die Fullung besteht

aus einer halben Pflaume, die anstelle des Steins
mit Semmelbrdseln, Zucker, Zimt gefillt wird.
Anschliessend werden sie in siedendem Wasser
gekocht und nach dem Herausnehmen mit Zimt oder
zerlassener Butter und Semmelbrdsel bestreut.
Pflaumen Knodel stammen aus B6hmen und kamen
wahrend der dsterreichisch-ungarischen Zeit nach
Triest, denn sie waren eine der Lieblingsspeisen der
Adeligen und damaligen gehobenen Beamten.
Dieses Rezept wurde schon 1800 erwahnt und ist
spater im Rezeptbuch von Maria Stelvio “La cucina
triestina. Manuale pratico economico” (Die Triester
Kuche. Billige praktische Anleitung) im Jahr 1927
wiederzufinden.




REZEPT

Pflaumen Knddel
Kartoffelknddelteig, Pflaumen, Zucker

Pflaumen entkernen und mit einem Teeldffel Zucker
fallen. Die Pflaumen mit dem Knédel-Teig zu einer Kugel
formen und in siedendem Salzwasser kochen. Sobald
sie an die Oberflache steigen, ein paar Minuten kochen
lassen. Mit in Butter gebrauntem Paniermehl anrichten
und mit Zucker bestreuen.
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