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Gnocchi an Erdbeerbalsamicosauce

Zutaten:

500 g

2
3 EL

3 handvoll
125¢

500 g
2 EL
3dl

Bauknecht

Heute leben.

Ernst

professional

SILESTONE

Kartoffeln,
mehlig
Eigelb
Parmesan,
gerieben
Salz,Pfeffer
Mehl
Parmesan,
gehobelt

Erdbeeren
Zucker
dunkler
Balsamico
Basilikum

Zubereitung:

Balsamico in eine Pfanne geben und zur Halfte einkochen.
Den Zucker und die Erdbeeren zugeben, gut umrihren und
zur Seite stellen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln ca. 20 Min. garen (mit der Spitze eines scharfen
Messers einstechen - lasst sich die Kartoffel leicht |6sen, ist
sie gar). Abgiessen, abkihlen lassen und schalen. Krtoffeln
pirieren und in eine Schissel geben. Eigelb und Parmesan
untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und dann nach
und nach so viel Mehl zugeben, bis ein leicht klebriger Teig
entsteht. 2-3 min. vorsichtig kneten und bei Bedarf so viel
Mehl zufligen, bis ein glatter Teig entsteht.

Teig in 4 Portionen teilen. Jede Portion auf einer leicht
bemehlten Arbeitsfliche zu einer 2 cm dicken Rolle
ausrollen. 2,5 cm lange Stiicke abschneiden und zu einem
Oval formen. Gegen die Zinken einer Gabel dricken, bis
rundum ein Muster entstanden ist. Auf einen bemehlten
Teller legen und gut abdecken.

Je ca. 20 Gnocchi auf einmal in einen groRen Topf mit
kochendem Salzwasser geben. Kochen lassen und mit
einem Schaumléffel abschépfen, sobald sie nach 2-3 min.
an die Oberflache steigen. Mit gezupftem Basilikum, Sauce
und Parmesan servieren.
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