Gratinierte Oliven-6nocchi mit Raucher-Makrele

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln, mehlig Salz 150 g Steinchampignons

2 Schalotten 120 g Taleggio 2 EL schwarze Oliven

1 kleine Stange Lauch % Bund Schnittlauch 2 Eigelb

50 g Kartoffelstédrke Muskat 1 EL Olivenol

3 EL Sauerrahm 2 EL geschlagene Sahne weifler Pfeffer

Zitronensaft 40 g Butter 300 g Makrelenfilets, gerduchert

Kartoffeln waschen, in Salzwasser garen. Champignons putzen und in ca. 5 mm dicke Scheiben
schneiden. Schalotten schélen, vierteln und in feine Streifen schneiden. Vom Taleggio, die Rinde
entfernen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Oliven fein wiirfeln. Lauch putzen, waschen und
in feine Ringe schneiden. Die Hilfte Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Gegarte Kartof-
feln abgieflen und pellen. Kartoffeln zweimal durch eine Kartoffelpresse driicken und ausdampfen
lassen. Eigelbe und Kartoffelstirke zugeben. Ziigig zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Mit
Salz und Muskat wiirzen. Den Gnocchiteig in ca. 2 cm Durchmesser grofle Rollen formen. Die
Rollen in 3 cm lange Stiicke schrig schneiden. Mit der Hand zu Gnocchi formen, zuletzt tiber dem
Gabelriicken abrollen lassen. damit die Gnocchi ein schénes Muster erhalten. Gnocchi in kochen-
dem Salzwasser ca. 4 Minuten garen. In der Zwischenzeit das Olivendl erhitzen. Champignons
und Schalotten darin ca. 1-2 Minuten braten. Den feingeschnittenen Lauch, Sauerrahm und ge-
schlagene Sahne unter die Pilz-Schalotten-Mischung riihren, kurz erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft wiirzen. In einer zweiten Pfanne Butter goldbraun schmelzen. Abgetropfte
Gnocchi darin kurz schwenken. Olivenwiirfel unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiir-
zen. Backofengrill bzw. Oberhitze vorheizen. Makrelenfilets in ca. 3 cm grofie Rauten schneiden.
Gnocchi in tiefe Teller geben. Makrelenstiickchen dazwischen setzen. Pilze mit der Sauce {iber die
Gnocchi geben. Taleggio darauf verteilen. Den Kése unter dem heiflen Backofengrill schmelzen
lassen. Alles mit iibrigem Schnittlauch bestreuen und servieren.
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