GNOCCHI AUF RUCOLASAHNE

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten:

1 kg mehlige Kartoffeln
*1TL Salz
« ca. 300g glattes Mehl

Rucolasahne:

* 1 Zwiebel

* 1 Becher Creme Fraiche

« 1/8| Gemusebouillon, instant
« 50g Rucola

* Salz

 Pfeffer

* Muskatnuss

zum Garnieren:

» etwas Rucola

» Cocktailtomaten
e etwas Butter

e Parmesan

Zubereitung:

Kartoffeln kochen, schadlen und durch die Kartoffefse dricken. Salz und M
dartbergeben (die genaue Mehlmenge hangt vom Msdiligder Kartoffeln ab) und alles
auf einer bemehlten Arbeitsfliche gut durchknefBeig 15 Minuten zugedeckt ruh
lassen. Danach 2cm dicke Rollen formen, davon loasiteb Sticke abschneiden. Je
Stuck mit der Gabel auf beiden Seiten eindriickerdigrnypische Gnocchiform zu erhalten.

In der Zwischenzeit Zwiebel und Rucola klein scdeei Zwiebel in etwas Butter gla
dunsten. Rucola dazugeben, kurz mitdunstiamach mit Gemusebouillon aufgiel3en, e
einkochen lassen. Creme Fraiche dazugeben undaiijt Eeffer und Muskatnuss wirzen.

Gnocchi in siedendes Salzwasser geben, sobald sie berflache steigen herausnehr
abtropfen lassen und in Butter schwenken.

Cocktailtomaten in etwas Butter anrdsten. GnocdiiRucolasahne anrichten, mit Ruc
und Cocktailtomaten garnieren und nach GeschmatcRanmesan servieren.




