Avocado - Gnocci mit Tomatensauce

Kategorien:  Mehlspeisen, Nudeln
Zutaten fur: 4 Portionen

2 Avocados; reife Fruechte
Nehnen!
250 G amm Ricotta
75 Gramm Par nmesan; gerieben
1 Ei
1/ 4 Teel . Sal z
Muskat nuss; reichlich!
120 Gramm Mehl; Menge anpassen
TOVATENSAUCE
1 mttl. Zw ebel
1 Essl. Butter
400 Gramm Dose Tonat en

Sal z und Pfeffer

ZUM UEBERBACKEN

75 Gramm Par nmesan; gerieben
Butter; in Floeckchen

Anleitung:

Di e Avocados hal bi eren, den Stein entfernen und schael en. Das
Fruchtfl ei sch fein zerdruecken, das geht am besten mit einer Gabel.
Ri cotta, Parnesan, Ei, Salz und Miskat nuss dazufuegen und alles gut
M schen. Sovi el Mehl zugeben, dass der Teig imrer noch zart ist,

j edoch nicht Mehr an den Haenden kl ebt. Aus der Masse nussgrosse

Kl oesschen (Gnhocchi) Formen. Reichlich Sal zwasser aufkochen und
jeweils ca. 12 Grocchi auf einmal H nei ngeben. Sobald sie an die
oerfl aeche steigen, noch eine Mnute Ziehen | assen. Mt einer
Schaunkel | e herausnehnmen und in eine Ausgebutterte G atinform geben.
Mt den anderen Ghocci s ebenso Verfahren. Fuer die Tomatensauce die
Zwi ebel schaelen, fein hacken und in der Butter andaenpfen. D e
Tomaten mtsam dem Saft bei fuegen und das ganze 15 M nuten koechel n
| assen. Mt Salz und Pfeffer wierzen.; ca. D e Tomatensauce ueber

di e Grhocchi verteilen. Den Parnesan Darueberstreuen und alles mt
Butterfl oeckchen bel egen. Auf der Untersten Schiene des auf 220

G adC vor gehei zt en Backofens 15 bis 20 M nuten ueber backen.



