Gnocchi mit Sommer-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Gnocchi:

1 kg Kartoffeln, mehligk. Salz 3 Zweige Zitronenthymian
3 Eigelb Pfeffer 1 Prise Muskatnuss
5 EL Kartoffelstirke 2 EL Butter

Fiir das Gemiise:

1 gelbe Paprika 1 Zucchini 1 Aubergine

10 Kirschtomaten 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 3 EL Olivenol

50 ml Weilwein Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 1 Stg. Staudensellerie 1 EL Olivencl

250 ml Gemiisebriihe 100 g Sahne Salz

Pfeffer 4 Bund Basilikum 1 EL Butter

Die Kartoffeln griindlich abbiirsten und in Salzwasser ca. 30 Minuten weichkochen.

Inzwischen fiir das Gemiise die Paprika waschen, halbieren und das Kerngeh#use auslosen. Das
Fruchtfleisch in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Zucchini und Aubergine putzen, waschen, abtropfen lassen und ebenfalls in 1 cm groflie Wiirfel
schneiden.

Tomaten waschen, trockenreiben und halbieren.

Zwiebel und Knoblauch schilen. Zwiebel in 1 cm grofie Stiicke, Knoblauch fein schneiden.
Thymian- und Rosmarinzweig abbrausen und trocken schiitteln In einem Topf 2 EL Olivendl
erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten. Dann die Paprika zugeben, mit andiinsten
und mit Wein abléschen. Thymian und Rosmarinzweig zugeben und alles ca. 8 Minuten zuge-
deckt sacht diinsten.

Dann Zucchini und Aubergine mit in den Topf geben. Die Gemiisestiicke zugedeckt nahezu
weichkochen.

Anschlieflend die Tomaten untermischen. Mit Salz, Pfeffer und 1 EL Olivenol abschmecken. Ge-
miise vom Herd ziehen.

Fiir die Gnocchi Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.
Gegarte Kartoffeln abgieflen, etwas ausddmpfen lassen und pellen.

Kartoffeln warm durch eine Kartoffelpresse driicken, mit den Eigelben, Zitronenthymian, etwas
Salz, Pfeffer und Muskat und so viel Kartoffelstéirke wie nétig zu einer formbaren Masse verar-
beiten. Aus der Masse ca. 2 cm breite Rollen formen, in 2 cm lange Stiicke (Gnocchi) schneiden,
mit einer Gabel Rillen hineindriicken.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Gnocchi darin bei mittlerer Hitze garen, bis sie
an die Oberfliache steigen. Gnocchi mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben und abtropfen
lassen.

Fiir die Schaumsauce Schalotte schilen und fein schneiden.

Staudensellerie putzen, waschen und fein wiirfeln.

In einem Topf 1 EL Ol erhitzen. Schalotte und Sellerie darin andiinsten und mit der Briihe
abloschen. Sahne angieflen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Saucenansatz um etwa die
Halfte einkochen lassen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Den Saucenansatz durch ein feines Sieb passieren, Basilikum zugeben. 1 EL Butter in Stiickchen



mit einem Piirierstab untermixen. Die Sauce abschmecken.

Fiir die Gnocchi in einer Pfanne die Butter schmelzen und die Gnocchi darin warm schwenken.
Gemiise auf vorgewdrmte Teller verteilen. Die Gnocchi anlegen, mit etwas Sauce betraufeln und
servieren.
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