Gnocchi - Pomodoro

Zutaten fur: 1 Rezept

GNOCCHI
500 G amm Kartoffeln
125 Gramm Hartwei zen
1 Teel . Johanni sbr ot ker nnehl
1 Teel . Vol | neersal z
1 Essl . Schnmand
SAUCE
500 Gramm Straucht omat en
1 gr o3. Knobl auchzehe
1 Essl. divenod
Etwas Frisches Basilikum
1/ 2 Teel . Pfeffer
1/ 2 Teel . Vol | neersal z
1 Teel . Honig
Anleitung:

Gnhocchi :

Die Kartoffeln waschen, garen, pellen, durch die Kartoffel presse
dricken und erkalten | assen. Den Hartweizen fein mahlen und mt dem
Johannsbr ot ker nmehl, Sal z und Schmand zum Kart of f el brei geben und zu
einemglatten Teig verarbeiten. Den Teig 10 M nuten ruhen | assen

Auf einer mt Mehl bestreuten Arbeitsplatte aus dem Tei g dinne
Rollen fornmen und in 3 cmlange Sticke schneiden. Anschliel3end auf

ei ner Gabel abrollen, damit sie nmuschelférm g werden. Die Ghocchi in
reichlich kochendem Sal zwasser etwa 8-10 M nuten garen (sie

schwi men dann an der Qberfl ache).

Sauce:

Di e Strauchtomaten waschen, den Stielansatz entfernen und vierteln.
Den Knobl auch pellen, fein hacken und in divendl glasig dinsten
dann di e Tomaten dazu geben. Etwas frisches Basilikum fein hacken
und mt Pfeffer, Salz und Honig zu den Tonmaten geben. Alles be
schwacher Hitze etwa 5 M nuten ei nkochen | assen

Ei ne Portion Ghocchi auf einen grolRen vorgewarnten Pastateller geben
etwas von der Sauce daribergieflen und mt ein paar frischen
Basi | i kunbl &tt chen gar ni eren



