Gnocchi-6Gemiise-6ratin

Fiir 4 Personen:
Fiir die Gnocchi:

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 30 g Butter

Muskat 2 Eigelb (M) 70 g Hartweizengrief3
100 g Mehl

Fiir das Gemiise:

2 Mohren 1 Pastinake 1 Stange Lauch

1 Knoblauchzehe 3 iiberreife Tomaten 1 Chilischote

2 Stiele Thymian 2 EL Olivenol 1 TL Zucker

1 TL Tomatenmark Salz Pfeffer

50 ml Weilwein 100 ml Gemiisebrithe 50 g Bergkise

Fiir die Gnocchi Kartoffeln in Salzwasser garen, abgieflen und ausddmpfen lassen.

Kartoffeln pellen. und durch eine Kartoffelpresse driicken.

Kartoffeln mit Butter, Muskat, Eigelben, Grie8 und Mehl zu einem geschmeidigen Teig verkne-
ten.

Teig in zwei Portionen teilen und auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu ca. 30 cm langen Rollen
(Durchmesser ca. 2 cm).

Teig in ca. 2 cm breite Stiicke schneiden. Nocken in die gewiinschte Form bringen.

Die Nocken in siedendem Salzwasser ca. 2 Minuten ziehen lassen.

Steigen die Nocken nach oben, sind sie gar.

Nocken herausheben und abtropfen lassen.

Fiir das Gemiise Mohren, Pastinaken, Lauch, Knoblauch und Tomaten putzen, bzw. schélen und
abbrausen.

Alles, bis auf die Tomaten und den Knoblauch wiirfeln oder in Ringe schneiden. Tomaten und
Knoblauch fein hacken.

Chilischote lédngs einschneiden, entkernen und fein hacken. Thymian abbrausen, trocken schiit-
teln und die Bléttchen abzupfen.

Ol in einem Topf erhitzen. Zucker darin karamellisieren lassen.

Tomatenmark unterrithren. Gemiise zugeben und darin leicht anrésten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Weilwein und Briithe unterrithren und alles ca. 10 Minuten schmoren.

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Gemiise und Gnocchi in eine gefettete Gratinform geben. Késeraspeln und dariiber streuen. Auf
der mittleren Schiene ca. 5 Minuten goldbraun backen.

Gratin herausnehmen und servieren. Nach Belieben mit frischen Krdutern wie Kerbel, Basilikum
oder Schnittlauch bestreuen. Dazu passt Salat.
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