Kartoffel - Gnocchi mit Tomatenragout

Kategorien:  Hauptspeise, Teigwaren, Gemuse, Nudeln
Zutaten fur: 4 Portionen

GNOCCHI
800 Gramm Mehlige Kartoffel
225 G amm Mehl
Sal z
1 E
1 Eigel b
Mehl zum Bear bei t en
TOVATENRAGOUT
600 Gramm Tonat en
70 Gramm Schal otten
2 Knobl auchzehen
4 Essl. divenoe
1/ 2 Essl . Zucker
3 Zwei ge Basilikum
30 Gramm Pecorino, gerieben

Sal z, Pfeffer

Anleitung:

1. Die Kartoffel mt Schal e kochen, abgi essen, auskuehl en | assen.
Die Kartoffeln schael en u. durch die Kartoffel presse druecken. Mehl,
Ei, Eigelb u. 1 TL Sal z dazu und zu ei nem el asti schen Tei g verkneten.

2. Auf einer benehlten Flaeche fingerdicke Roellchen fornen u. in 3
cm | ange Stuecke schneiden. Die Stuecke ueber die Zinken einer Gabel
rollen u. durch | eichtes Andruecken zu Ghocchi fornen.

3. Die Grocchi portionsweise ins kochende Sal zwasser geben, kurz

auf kochen, dann Hitze reduzieren u. nur noch | eise koecheln. Sobald
sie an der oerflaeche sind, mt einer Schaunkell e herausheben u. in
ei nem Si eb gut abtropfen | assen.

4. Fuer das Tomatenragout die Tonmaten ueberbruehen, abschrecken,
haeuten, vierteln, entkernen u. in Wierfel schnei den, ebenso die
Schal otten u. Knobl auch in kleine Wierfel schneiden.

5. divenoel erhitzen, Schalotten u. Knoblauch darin anduensten.
Zucker dazu und schnel zen | assen. Tomat en dazugeben und 3 - 4 Mn.
bei mttlerer Htze koecheln | assen. Die Giocchi zum Tomat enr agout
geben u. noch 1 Mn. koechel n.

6. Basilikunbl aetter zupfen u. mt etwas Pecorino zu den Ghocchi
geben. Leicht unterheben, salzen, pfeffern. Nochmal kurz in der
Pf anne schwenken. In tiefen Tellern anrichten und noch nal mt
Basi | i kum u. Pecorino bestreuen. Sofort servieren.

Zubereitungszeit: 1 Std. 50 M n.



