M eeresfriichtein Vinaigrette mit Kartoffelgnocchi

Kategorien:  Fisch, Salzwasser, Kartoffeln
Zutaten fur: 1 Rezept

100 Gramm Tintenfisch, geputzt
8 Jakobsnuschel n
12 Sar di nen
250 Gramm Venusnuschel n
2 Zucchi ni
1 Auber gi ne
divenaol

Sal z und Pfeffer
Bal sandr essi ng

100 m Fi schf ond
50 m Martini, extra trocken
KARTOFFEL GNOCCHI
500 Gramm Fest kochende Kartoffeln
50 G amm divendl
100 Gramm Mehl
75 Gramm Kartof f el starke
3 Eigel b
Sal z, Pfeffer, Miskat
BARLAUCHBUTTER
1 Bund Barl auch
100 Gramm Butter

Anleitung:

Die Sardinen filieren und putzen. D e Jakobsnuschel n ausbrechen und
ebenfal I s gut sdubern. Den Tintensich in feine Streifen und die
Zucchi ni und Aubergine in Wirfel schneiden.

Das divendl in einer Sauteuse erhitzen, das CGemise zugeben, wirzen
und kurz anschwi tzen. Danach di e Venusnuschel n zugeben. Nach kurzer
Zeit mt dem Martini abl 6schen und nmit dem Fi schfond auffullen.

Al l es etwas ei nkochen | assen und beiseite stellen.

In einer hei Ben Pfanne zunachst di e Jakobsnuschel n, dann den
Tintenfisch und zum Schluss die Sardinen in Aivendl anbraten,
wirzen und nmit dem Bal sandressi ng abl 6schen. Di e Venusnmuscheln mt
dem Gemise und ei nem Teil des Fonds in eine Schal e geben und

war mhal t en.

Kar t of f el gnocchi :

Die Kartoffeln kochen, pellen, imOen ausdanpfen |assen und durch
ei ne Kartoffel presse dricken. Das Mehl, Mondamin, O, Eigelb, Salz,
Pfeffer und Muskat nuss zu den Kartoffeln geben und vorsichtig einen
glatten Teig herstellen. Die Giocchi fornen, in heilRem gesalzenem
Wasser zwei M nuten ziehen |assen und in kaltem Wasser abschrekken.

Vor dem Servieren in Barlauchbutter an braten und nmt den
Meer esf irchten und der Vinaigrette anrichten.

Bar | auchbutter:

Den Barl auch feinschneiden und mt zi mrerwarner Butter in der
Moul i nette m xen.
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