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Krauter-Gnocchi

Vor- und Zubereitungszeit: ca. 40 Min.
zusatzlich Quellzeit (Gnocchi): ca. 30 Min.

ca.200g Kréauter,
z.B. Brennesselblatter,
Kresse, Rucola

Salzwasser, siedend

3759 Ricotta
3 frische Eier
759 Parmesan, gerieben

ca.759g Griess
3 Essléffel Mehl

34 Teeloffel Salz

grobe Stiele entfernen

Kréuter beigeben, 3-4 Sek. blanchieren,
kalt abspiilen, gut auspressen, fein
hacken

alles mit den Krautern mischen

mischen, |6ffelweise unter die Masse
geben

wenig Pfeffer und Muskat wiirzen, ca.30 Min. quellen lassen.

Salzwasser, siedend

Masse in einen Spritzsack mit grosser
glatter Tille fillen

Formen: Ca. 2 cm lange Stiicke herausdriicken, mit einem
Messerriicken abstreifen. Gnocchi portionenweise direkt ins Salz-
wasser geben, ziehen lassen, bis sie an die Oberflache steigen,
herausnehmen, abtropfen, warm stellen.

MANDELSAUCE

1dl Gnocchi-Kochwasser

2 Essloffel Mandelpliree
"4 Zitrone, nur
abgeriebene Schale

50g Butter/Margarine,
in kleinen Stiicken

nach Bedarf Salz und Pfeffer
2-3 Essloffel Mandelblattchen

alles in einem Pfannchen verriihren,
heiss werden lassen

portionenweise unter Rihren beigeben
wirzen

rosten, Uber die Gnocchi verteilen,
servieren

Variante: Brennesseln durch Frihlingsspinat ersetzen

Brennesselblatter

* Besonderes: Fir die Verwendung geeignet sind
junge Blatter und Triebe. Erinnert geschmacklich
an Spinat, ist jedoch kraftiger und wiirziger.

« Finkauf: auf Gemtisemdrkten. Brennessel lasst
sich ab April-Juni im Garten aussaen.

« Saison: Inland Marz-Mitte Juni.

Friihlingsspinat

« Variante Friihlingsspinat: Zubereitung wie Bren-
nesselblatter.

* Besonderes: Das Gemiise schmeckt auch roh,
z.B. als Salat. Gekochten Spinat nicht aufwar-
men.

« Einkauf: Auf frische, knackige Blatter achten.

« Saison: Ende April-Mitte Juni.

. Alle Zutaten bereitstellen

. Krduter vorbereiten

. Gnocchi-Masse zubereiten, quellen lassen
. Mandelblattchen résten

. Gnocchi kochen

. Sauce zubereiten
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FUR 2 PERSONEN

Krauter-Gnocchi: Ganze Menge zubereiten.
Die Halfte gut abgetropft, lose vorgefrieren.
Gnocchi in einem Plastikbeutel verpackt
tiefkiihlen. Gefroren ca.5 Min. im siedenden
Salzwasser ziehen lassen. Mit geriebenem
Parmesan servieren.

Mandelsauce: Zutatenmenge halbieren.
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