Gnocchi-Brokkoli- Auflauf

Fiir 4-6 Portionen:

500 g Gnocchi 300 g Brokkoli, Roschen 200 ml Sahne

100 g gerieb. Parmesan 100 g gerieb. Mozzarella 1 Zwiebel, gewiirfelt
2 Knoblauchzehen 2 EL Butter 1 TL Zitronensaft

1 TL Salz % TL Pfeffer Muskatnuss
Olivenol

Brokkoli kochen:

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen, eine Prise Salz hinzufiigen und den Brokkoli
5 Minuten garen, bis er weich, aber noch bissfest ist. Abgieflen und beiseitestellen.
Gnocchi kochen:

Die Gnocchi nach Packungsanweisung kochen, bis sie an die Oberfliche steigen. Abgieflen
und ebenfalls beiseitestellen.

Zwiebel und Knoblauch anbraten: Erhitze die Butter in einer groflen Pfanne bei mittlerer
Hitze. Fiige die Zwiebel und den Knoblauch hinzu und brate sie an, bis sie weich und
duftend sind (ca. 2-3 Minuten).

Sahne hinzufiigen:

Die Sahne in die Pfanne gieflen und gut umriihren, fiir 5 Minuten leicht kocheln lassen,
bis sie etwas eingedickt ist.

Kise hinzufiigen:

Geriebenen Parmesan und Mozzarella hinzufiigen und rithren, bis der Kése geschmolzen
und die Sauce schén cremig ist. Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschme-
cken.

Gnocchi und Brokkoli hinzufiigen:

Gnocchi und den Brokkoli zur Sauce in die Pfanne geben, alles vorsichtig vermengen, bis
die Gnocchi und Brokkoli gut mit der Sauce bedeckt sind.

In eine Auflaufform fiillen:

Die Mischung in eine leicht gedlte oder mit Butter eingefettete Auflaufform geben und die
Oberfléche glatt streichen.

Backen:

Den Auflauf im vorgeheizten Ofen bei 180°C (Umluft) fiir etwa 20-25 Minuten backen,
bis die Oberflache goldbraun ist.

Servieren:

Vor dem Servieren den Auflauf 5 Minuten ruhen lassen.

Schneiden und Servieren:

Den Auflauf in Portionen schneiden und warm servieren.

Varianten:

Frische oder getrocknete Tomaten hinzufiigen, um einen fruchtigen Akzent zu setzen.
Gewiirfelten Schinken oder Speck dazugeben, um dem Gericht eine herzhaftere Note zu
verleihen.

Spinat unter den Brokkoli mischen fiir ein weiteres gesundes Gemiise.

Sautierte Champignons oder andere Pilze hinzugeben, um dem Gericht mehr Geschmack
und Textur zu verleihen.



Den Brokkoli gegen gewiirfelte Siiflkartoffeln austauschen, um eine siiflere Variante zu
schaffen.

Vor dem Backen Semmelbrosel oder geriebenen Parmesan iiber den Auflauf streuen.
Gewtlirfeltes, vorgegartes Hithnchen dazugeben.

Etwas griines Pesto unter die Sofle mischen, um einen aromatischen, krauterigen Ge-
schmack zu erzielen.

Zucchini-Rollchen oder gewiirfelte Zucchini ergéinzen den Brokkoli und sorgen fiir zusétz-
liche Frische.

Fiir einen intensiveren, salzigen Geschmack anstelle von Mozzarella Schafskése verwenden.
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