Basilikum-6nocchi mit Parmesan-Sofle

Fiir 4 Personen

1,5 kg Kartoffeln mehligk. Salz 1 Bund Basilikum

6 EL Olivenol 150 g Parmesan 4 Figelbe

5 EL Kartoffelstarke 2 rote Zwiebeln 200 g Kirschtomaten
Zucker Pfeffer 3 EL Butter

Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser weichkochen.

Wiéhrenddessen Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Basilikum grob schneiden und mit 2/3 vom Olivenél fein piirieren.

Halfte vom Parmesan fein reiben.

Gekochte Kartoffeln abgieflen und noch warm durch die Presse driicken. Mit den Eigelben,
geriebenem Parmesan, Kartoffelstdrke und einigen EL Basilikumol verkneten. Mit Salz wiirzen.
Aus der Masse Rollen formen, in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden und mit einer Gabel
Rillen hineindriicken.

Gnocchi in reichlich siedendem Salzwasser garen, bis sie an die Wasseroberfliche steigen.

Mit einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben und abtropfen lassen.

Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Ringe schneiden.

Kirschtomaten waschen und halbieren.

In einer Pfanne restliches Olivenol erhitzen und die halbierten Kirschtomaten anbraten.
Zwiebel zugeben mit Salz, Zucker, Pfeffer wiirzen, weich schmoren.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Gnocchi darin anbraten. Kirschtomaten zu den Gnocchi
geben, restliches Basilikumél zugeben, durchschwenken.

Restlichen Parmesan in groben Spénen dazu geben und auf tiefe Teller geben.
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