Pinienkern-6nocchi auf Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir Rotwein-Spinat, Rosinen:

1 EL Rosinen 150 g junger Spinat 150 ml Rotwein
150 m Portwein, rot 1 Schalotte 1 EL Butter

Salz weifler Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

400 g festk. Kartoffeln Salz 2 EL Pinienkerne
80 g feiner Nudelgriefl (Semola) 2 Eigelb weifler Pfeffer
Muskatnuss 2 EL Butter

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 100 g Fenchel 1 EL Butter

50 ml Weilwein 20 ml Anislikor 400 ml Gemiisebriihe
1 Prise Safranfaden 50 ml Sahne Salz

weifler Pfeffer Fenchelgriin

Fiir den Spinat die Rosinen in einer Schiissel mit kaltem Wasser einweichen.

Fiir die Gnocchi die Kartoffeln schélen, waschen, evtl. halbieren und in leicht gesalzenem Wasser
garkochen. Anschlieflend abgieflen und gut ausdampfen lassen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und anschlieBend grob hacken.

Fiir die Sauce die Schalotte schilen und in feine Scheiben schneiden. Fenchel gut waschen, in
feine Scheiben schneiden.

In einem Topf Butter erhitzen, die Schalotten- und Fenchelscheiben darin farblos anschwitzen.

Mit Weilwein und Anislikor abléschen und die Gemiisebriihe angiefien.

Safranfiden einriihren und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen.

In der Zwischenzeit Spinatbliatter gut waschen und abtropfen lassen.

Rotwein und Portwein in einen Topf geben und die Fliissigkeit auf ca. 50 ml einkochen lassen.

Die Schalotte schélen und fein wiirfeln.

Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken.

Kartoffelmasse, gehackte Pinienkerne, Nudelgrief und Eigelbe, etwas Salz, Pfeffer und Muskat
zu einem glatten Teig verkneten.

Aus dem Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zunéichst Rollen (O ca. 2 cm) formen,
dann in etwa 3 cm ldngliche Stiicke schneiden und zu Nocken (Gnocchi) rollen.

Nach Belieben mit einer Gabel das typische Rillenmuster eindriicken.

Reichlich Salzwasser aufkochen, dann die Temperatur reduzieren, sodass das Wasser nur noch
leicht siedet.

Gnocchi ins heifle Wasser geben, sacht ziehen lassen. Sobald die Gnocchi an die Wasseroberflache
steigen, sind sie gar.

In einer Pfanne Butter schmelzen, 2 EL. Gnocchi-Kochwasser zugeben.

Die gegarten Gnocchi mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben und in der Pfanne mit Butter
und Kochwasser unter leichtem Schwenken glasieren.

Den Saucenansatz durch ein feines Sieb in einen Topf streichen, die Sahne zugeben, erhitzen und
die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spinat In einer tiefen Pfanne Butter erhitzen, die Schalottenwiirfel darin glasig an-
schwitzen. Mit dem eingekochten Wein abléschen, Spinat zugeben, leicht mit Salz und Pfeffer
wiirzen und zusammenfallen lassen.

Zuletzt die eingeweichten Rosinen abgieflen und unter den Spinat mischen.



Fenchelgriin abbrausen, trocken schiitteln.

Den Spinat in vorgewédrmten tiefen Teller anrichten. Die Gnocchi darauf verteilen. Die Sauce
direkt vor dem Servieren mit einem Mixstab aufschdumen und angieflen. Mit dem Fenchelgriin
garnieren.
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