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Soren Anders Donnerstag, 2. Mai 2024
Gnocchi mit Zuckerschoten-Kohlrabi-Gemuse Rezept fur 4 Personen
Dauer: 1 Stunde | Schwierigkeitsgrad: mittel | Mediterran

Zutaten:

Far die Gnocchi

1 kg Kartoffeln, mehlig kochend
etwas Salz

2 Eier

etwas Kartoffelstérke (ca. 5 EL)
2EL Butter

509 Parmesan

Fir das Gemiise:

500 g Kohlrabi

1 Schalotte

1EL Pflanzendl zum Anbraten
etwas Zucker

etwas Salz

150 ml kaltes Wasser

1TL Weizenmehl, Type 405
250 ¢ Zuckerschoten

30¢g getrocknete Tomaten, in Ol eingelegt
3 Stéangel glatte Petersilie

etwas Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, abgiel3en, ausdampfen lassen und pellen.

2. Kartoffeln warm durch eine Kartoffelpresse driicken, mit den Eiern, etwas Salz und so viel
Kartoffelstéarke wie nétig zu einer formbaren Masse verarbeiten. Aus der Masse ca. 2 cm
breite Rollen formen, in zwei Zentimeter lange Stlicke (Gnocchi) schneiden, mit einer Gabel
Rillen hineindriicken.

3. Gnocchi in reichlich kochendem Salzwasser garen, bis sie an die Wasseroberflache
steigen. Mit einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben und abtropfen lassen.

4. Fur das Gemiise Kohlrabi putzen und schélen, dann Kohlrabi halbieren. Kohlrabih&lften
zunéachst in ca. 1 cm breite Scheiben und diese dann schrag in 1 cm breite Stifte schneiden.
5. Eine Schalotte schédlen und fein schneiden.

6. In einem Topf Pflanzendl erhitzen, Schalotte darin glasig anschwitzen, Kohlrabistreifen
zugeben. Mit einer Prise Zucker und Salz wiirzen, 50 ml Wasser zugeben und zugedeckt bei
mittlerer Hitze ca. 8 Minuten diinsten. Dabei gelegentlich umriihren.

7. In der Zwischenzeit 100 ml kaltes Wasser und 1 TL Mehl in ein Schraubdeckelglas geben,
verschlieRen, kraftig durchschitteln und beiseitestellen.

8. Zuckerschoten waschen, putzen und schrdg in 2 cm breite Stlicke schneiden.

9. Getrocknete Tomaten mit Kiichenpapier abtupfen und in kleine Wirfel schneiden.

10. Petersilie abbrausen, trocken schitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

11. Zuckerschoten und getrocknete Tomaten unter den Kohlrabi mischen. Die Mehl-
Wassermischung kurz durchschitteln, zum Gemuse geben, aufkochen und 3 Minuten
kocheln lassen.

12. In der Zwischenzeit Butter in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Gnocchi darin warm
schwenken.

13. Parmesan grob reiben.

14. Das Gemiuse mit Salz und Pfeffer abschmecken, Petersilie untermischen. Gemdse in
vorgewarmte tiefe Teller verteilen. Die Gnocchi darauf anrichten und mit Parmesan
bestreuen und servieren.

Pro Portion: 445 kcal/ 1860 kJ, 55 g Kohlenhydrate, 15 g Eiweil3, 18 g Fett



