CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:

Chochete vom 02. November 2000 Tisch 4

Spinat-Ricotta-Gnocchi auf Tomaten mit Basilikum

skokskok ok

Hasen- und Lammriickenfilet auf Pilzragout mit Knoblauchnudeln

skskeskesksk
Gefiillte Schmorapfel auf Honigsauce

Zubereitung:

Spinat-Ricotta-Gnocchi auf Tomaten mit Basilikum

400 g

250 g
1 Stk

80 g
1 EL

400 g

4 Zweig
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Blattspinat
Ricotta

Ei

Pecorino
Mehl
Salz,Pfeffer

Fleischtomaten

Basilikumblattchen
Olivenol
Salz,Pfeffer
Basilikumblatter

blanchiert
abgetropft

gerieben

geschalt, entkernt,
gewdurfelt
Streifen geschnitten

garnitur

Fir die Gnocchi den blanchierten Spinat gut abdriicken,
hacken und mit Ricotta, Ei und Pecorino mischen. Je
trockener der Spinat ist desto weniger Mehl braucht mann.
Mehl vorsichtig dosiert beigeben und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Mit zwei Loéffeln Quenelles formen und in knapp
siedendes Salz-wasser geben. Die Gnocchi sind gar, wenn
sie an die Oberflaiche steigen. Mit einer Siebkelle
herausnehmen, sofort servieren oder im auf 50° C
vorgeheizten Backofen warmstellen.

Tomatenhaut fir Rose im Hauptgang verwenden. Fir die
Tomaten Oel in eine Pfanne geben, Tomaten beigeben,
erhitzen und dieBasilikumstreifen daruntermischen.
Abschmecken, mit den Gnocchi auf warme Teller anrichten,
mit Basilkum garnieren.

Anmerkung:

Die Hestellung dieser Gnocchi ist denkbar einfach, einzig die
Dosierung des Mehls verlangt etwas Fingerspitzengefuhl.
Hilfreich ist, die Loffel zwischen-durch ins heisse Wasser zu
tauchen, oder gleich von Anfang an mit Spritzsack zu
arbeiten. Das Rezept eignet sich flr viele Varianten:
Parmesan oder Sprinz anstatt Pecorino, die Blatter des
Krautstiels anstatt Spinat. Und den Tip fur Pasta-Liebhaber:
Mit dieser Spinat-Kase-Masse lassen sich Rauvioli,
Cannelloni und Co. vorzuglich fullen.
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