Gnocchi mit Tomatensauce

Kategorien:  Beilagen, Gnocchi, Nudeln
Zutaten fur: 1 Rezept

1 kg Kartoffeln, mehlig
Fest kochend
250 G amm Mehl
Sal z
750 G amm Reife Tomaten,

Event. aus der Dose
Fri scher Sal bei

1 Zwi ebel
3 Essl. Butter
Pf ef fer aus der Miehl e
50 Gramm Frisch ger. Parnesan
Aufwand: 1h

Anleitung:

Kartoffeln waschen, in Sal zwasser wei chkochen. Pellen und noch heiss
Durch die Kartoffel presse auf die leicht benehlte Arbeitsplatte
Druecken. Das Kartoffel pueree | eicht sal zen, nach und nach sovi el
Mehl unterkneten, bis ein glatter honbgener Teig entstanden ist. D e
Menge des Mehls haengt wohl von der Kartoffelsorte ab, der Teig Soll
ni cht nmehr an den Fingern kl eben. Zum Fornen der Ghocchi ei grosse
Portionen vom Tei g abnehnmen und Jeweil s auf benehlter Flaeche zu
fingerdi cken Roel |l chen drehen. 2-3 cm Lange Stuecke abschnei den.

Jedes Tei gstueckchen mt Daumen Und Zei gefi nger gegen ei ne Gabel
druecken (dekor. Muster). Gnocchi nach und nach in 2 Liter kochendes
Sal zwasser geben und Dann bei geringerer Tenperatur 4 mn. gar

zi ehen | assen, dabei ab Und zu vorsichtig unruehren (wegen

Kl ebegef ahr). Sobal d die Grocchi Cben schwi men mit ei nem

Schaum oef fel aus dem Wasser nehnen. Abtropfen |assen.

Sal bei bl aettchen in 1 El. heisser Butter zart anbraten und dann die
Ghocchi darin schwenken. Mt dem Parnesan bestreuen.

Tomat ensauce: Tomaten kurz ueber bruehen, abschrecken, enthaeuten,
Ent kernen und kl ei nhacken. 1 Zw ebel feinhacken, in 1 E .

zerl assener Butter anduensten. Tomaten ei nruehren, sal zen und
pfeffern, |angsam Zu ei ner saem gen Sosse koechel n.



