ARD® B et

Soren Anders Freitag, 30. August 2024
Gnocchi mit Sommergemise Rezept fur 4 Personen

Dauer: 1,5 Stunden
Schwierigkeitsgrad: mittel
Vegetarisch, Mediterran

Zutaten:

Fur die Gnocchi:

1 kg Kartoffeln, mehlig kochend
etwas Salz

3 Zweige Zitronenthymian
3 Eigelb

etwas Pfeffer

1 Prise Muskatnuss
5EL Kartoffelstarke
2 EL Butter

Fur das Gemluse:

1 gelbe Paprika

1 Zucchini

1 Aubergine

10 Kirschtomaten
1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe
1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

3 EL Olivendl

50 ml Weil3wein (oder Wasser)
etwas Salz

etwas Pfeffer

Fir die Sauce:

1 Schalotte

1 Stange Staudensellerie
1EL Olivendl

250 ml Gemiusebriihe
100 g Sahne

etwas Salz

etwas Pfeffer

1 Bund Basilikum

1EL Butter

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln griindlich abbirsten und in Salzwasser ca. 30 Minuten weichkochen.

2. Inzwischen fir das Gemuse die Paprika waschen, halbieren und das Kerngehause
ausldsen. Das Fruchtfleisch in 1 cm grol3e Wirfel schneiden.

3. Zucchini und Aubergine putzen, waschen, abtropfen lassen und ebenfalls in 1 cm grof3e
Waiirfel schneiden.

4. Tomaten waschen, trockenreiben und halbieren.

5. Zwiebel und Knoblauch schélen. Zwiebel in 1 cm grol3e Stiicke, Knoblauch fein
schneiden.

6. Thymian- und Rosmarinzweig abbrausen und trocken schutteln

7. In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten. Dann die
Paprika zugeben, mit andiinsten und mit Wein abldschen. Thymian und Rosmarinzweig
zugeben und alles ca. 8 Minuten zugedeckt sacht diinsten.
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8. Dann Zucchini und Aubergine mit in den Topf geben. Die Gemisestiicke zugedeckt
nahezu weichkochen.

9. AnschlielRend die Tomaten untermischen. Mit Salz, Pfeffer und 1 EL Olivenol
abschmecken. Gemuise vom Herd ziehen.

10. Fur die Gnocchi Zitronenthymian abbrausen, trocken schitteln und die Blattchen
abstreifen.

11. Gegarte Kartoffeln abgiel3en, etwas ausdampfen lassen und pellen.

12. Kartoffeln warm durch eine Kartoffelpresse driicken, mit den Eigelben, Zitronenthymian,
etwas Salz, Pfeffer und Muskat und so viel Kartoffelstarke wie notig zu einer formbaren
Masse verarbeiten. Aus der Masse ca. 2 cm breite Rollen formen, in 2 cm lange Stiicke
(Gnocchi) schneiden, mit einer Gabel Rillen hineindriicken.

13. In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Gnocchi darin bei mittlerer Hitze
garen, bis sie an die Oberflache steigen. Gnocchi mit einer Schaumkelle aus dem Wasser
heben und abtropfen lassen.

14. Fur die Schaumsauce Schalotte schéalen und fein schneiden. Staudensellerie putzen,
waschen und fein wirfeln.

15. In einem Topf 1 EL Ol erhitzen. Schalotte und Sellerie darin andiinsten und mit der Briihe
abléschen. Sahne angief3en und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Saucenansatz um etwa
die Halfte einkochen lassen.

16. Basilikum abbrausen, trocken schitteln und grob schneiden.

17. Den Saucenansatz durch ein feines Sieb passieren, Basilikum zugeben. 1 EL Butter in
Stiickchen mit einem Purierstab untermixen. Die Sauce abschmecken.

18. Fir die Gnocchi in einer Pfanne die Butter schmelzen und die Gnocchi darin warm
schwenken.

19. Gemuse auf vorgewarmte Teller verteilen. Die Gnocchi anlegen, mit etwas Sauce
betraufeln und servieren.

Pro Portion: 650 kcal/ 2720 kJ
51 g Kohlenhydrate, 10 g Eiweil3, 44 g Fett



