Kartoffel-Gnocchi, Salsiccia, Melone, Schnittlauch-0Ol

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

250 g mehligk. Kartoffeln 3 Eier 250 g Mehl
Muskatnuss Salz

Fiir die Salsiccia:

150 g Salsiccia 200 g kleine Tomaten 4 Schalotten

150 g Parmesan 150 ml Sahne 200 g Tomatenmark
1 Bund Rosmarin % Bund Thymian

Fiir die Melone:

% Galiamelone % Cantaloupe-Melone
Fiir das Ol:

1 Bund Schnittlauch 500 ml Sonnenblumendol
Fiir die Garnitur:

1 Beet Brunnenkresse 20 g Parmesan

Fir die Gnocchi:

Die Kartoffeln in kochendem Wasser 20-25 Minuten weich garen.

Anschlieflend abgieflen, kurz ausdampfen lassen und pellen. Kartoffeln portionsweise durch
eine Kartoffelpresse in eine grofie Schiissel geben.

Mehl, Eier und 1,5 TL Salz hinzugeben geben und mit den Hénden zu einem glatten
Teig verkneten. Muskatnuss reiben und ebenfalls hinzugeben. Den Kartoffelteig auf eine
bemehlte Arbeitsfliche legen und portionsweise 1,5-2 cm Durchmesser schmale Rollen.
Fir die Salsiccia:

Schalotten abziehen. Tomaten, Schalotten und Salsiccia in einer Pfanne anbraten. Toma-
tenmark hinzugeben und leicht anschwitzen. Mit Sahne aufgieen und einkochen lassen.
Parmesan reiben und zur Sauce hinzugeben. Thymian und Rosmarin mitkocheln lassen
und am Ende wieder herausnehmen.

Fir die Melone:

Melone in kleine Wiirfel schneiden und in den Kiihlschrank stellen.

Fiir das Ol:

Schnittlauch grob hacken und in ein hohes Gefifl geben. Ol optimalerweise auf 60 Grad
erwirmen. Das warme Ol ebenfalls in das GefiB giefen und den Schnittlauch darin griind-
lich zerkleinern.

Anschlieflend durch ein Passiertuch passieren und in einer Schiissel auffangen. Die Schiis-
sel auf vorbereiteten Eiswiirfeln vorbereiten.

Fir die Garnitur:

Parmesan reiben und als Garnitur verwenden. Brunnenkresse als Garnitur verwenden.
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