Ro6mische - Gnocchi

Kategorien:  Nudeln, Kase, Kiiche, Vegetarisch
Zutaten fur: 4 Personen

600 m Mlch
Sal z
180 Gramm Hartwei zengri el
80 Gramm Butter
2 Eigel b
1 Teel. A
250 Gramm Rosa Chanpi gnons
250 Gramm Wi Be Chanpi gnons
50 G anm Schal otten
Sal z, schwarzer Pfeffer aus der Mihle
120 m  Schl agsahne
120 m  Gemisefond (@ as)
2 Kugel n Mzzarella (a 125 g)
100 Gramm Parnesan (grob geraspelt)
1 Bund datte Petersilie (grob gehackt)

Anleitung:

1. Fur die Grocchi MIch und Sal z auf kochen. Grield einrieseln | assen
und unter Rihren weitere 3-4 Mnuten zu einemfesten Brei kochen.
Die Halfte der Butter und Eigelb unterrihren. Giel3 2 cmdick auf

ei n ged6ltes Backbl ech streichen, fest werden |assen.

2. Fur das Ragout di e Chanpi gnons putzen, waschen, die grolRen Pilze
hal bi eren. Schalotten pellen, fein wirfeln und in 3/4 der restlichen
Butter in einer Pfanne andinsten. Chanpi gnons dazugeben, sal zen,
pfeffern und zugedeckt bei mttlerer Htze 6-8 Mnuten garen. Den
Deckel abnehnmen und die Fl issigkeit verdanpfen | assen. Sahne und
CGenmisef ond dazugi eBen und bei mttlerer Hitze leicht cremg

ei nkochen. Das Pil zragout warm halten.

3. Eine feuerfeste Formmt der restlichen Butter ausfetten. Aus dem
Gielbrei runde Pl atzchen (7 cm O ausstechen. Mzzarella in 1/2 cm

di cke Schei ben schneiden und mt den Giel3pl &t zchen dachzi egel artig

in die Formschichten. Die Reste, die beimAusstechen entstehen, mt
einlegen. Dick mt dem Parnmesan bestreuen. | m vorgehei zt en Backof en

bei 200 G ad (Gas 3, Umuft 180 Grad) auf der 2. Einschubleiste von

unten 20 M nuten garen. Dann weitere 3-4 Mnuten unter dem

ei ngeschalteten Gill Uberkrusten, bis der Kase gol dbraun ist.

4. Die Grocchi in der Form servieren. Das Chanpi gnon- Ragout in eine
vorgewarnte Schussel fidllen, mt Petersilie bestreuen und dazu
servieren. Dazu passt ein feinstreifig geschnittener Endiviensal at
in einer leichten Senfvinaigrette.

Nahrwerte pro Person: Fett in g: 58, Kohlenhydrate in g: 41, kcal:
829, kJ: 3473

Zubereitungszeit: 60 mn



