Auberginen-6nocchi mit Zucchini und gelbem Paprika-Gelee

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

3 Auberginen 6 EL Mehl 1 Ei

10 g Parmesan Salz Pfeffer

Fiir die Tomatensauce:

4 Tomaten 8 Cocktailtomaten 1 Zwiebel

1 Stange Staudensellerie % Knoblauchzehe 1 TL Kr&uter-der-Provence
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Paprikagelee:

1 gelbe Paprika % Zwiebel 3 Blatt Gelatine

1 Zitrone, (Saft) + TL Kurkuma 1 Prise Cayennepfeffer
Salz Pfeffer

Fiir die Zucchini:

1 Zucchini 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, (Saft) 1 Bund Thymian 5 EL Olivenl

Salz

Fir die Gnocchi:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Auberginen waschen, halbieren und
eingeschnitten in den Ofen geben. Die Auberginen kurz auskiihlen lassen und von der Scha-
le befreien. Das Fruchtfleisch in einer Moulinette piirieren. Zu dem Fruchtfleisch alle weiteren
Zutaten geben und vermengen. Einen Topf mit heifem Wasser und Salz aufstellen. Einen Faden
iiber dem Topf spannen und mit Hilfe eines Spritzbeutels die Gnocchi formen. Die Gnocchi etwa
4 Minuten im siedenden Wasser garen.

Fir die Tomatensauce:

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Den Stangensellerie putzen und grob schneiden. Die
Tomaten halbieren, vom Strunk und Kerngeh&use befreien und vierteln.

Den Knoblauch in einen Topf pressen und mit den Tomaten, Zwiebeln und Stangensellerie an-
braten. Nach ca. 10 Minuten die Sauce mit einem Stabmixer aufmixen, durch ein Sieb driicken
und im Topf um ein Viertel reduzieren lassen.

Fiir das Paprikagelee:

Die Paprika halbieren und das Kerngehéuse herausschneiden. Die Zwiebel abziehen und mit der
Paprika entsaften. Gelatine in kaltem Wasser einweichen und ausdriicken. In einem Topf den
Saft leicht erhitzen und die Gelatine darin auflosen.

Mit Zitronensaft, Kurkuma, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer abschmecken.

In eine kleine Silikon-Schiissel geben, im Gefrierfach etwa 15 Minuten gelieren lassen und in
kleine Wiirfel schneiden.

Fir die Zucchini:

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und grob wiirfeln. Thymian abbrausen und trockenwe-
deln. Olivenol mit Thymian, Knoblauch, Zwiebel, Zitronensaft und Salz verriithren. Die Zucchini
in Scheiben schneiden und mit dem Olgemisch bestreichen. In einer Grillpfanne von beiden Sei-
ten scharf anbraten.

Die Auberginen-Gnocchi mit gegrillter Zucchini und gelbem Paprika- Gelee auf Tellern anrichten
und servieren.
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