Gnocchi mit Tomaten-Ragout

Fiir 4 Personen:

Fiir die Gnocchi:

500 g mehligk. Kartoffeln 125 g Dinkelmehl 75 g Dinkelgrief3

2 Figelb 30 g braune Butter 1 Stange Lauch

50 g geriebener Pecorino 1 Bio-Zitrone einige Bléitter Basilikum
Salz, Pfeffer

Fiir das Tomatenragout:

8 Flaschentomaten 2 rote Zwiebeln 2 Zehen Knoblauch

1 TL Fenchelsaat 1 TL Honig Olivenol

Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln am Vortag kochen, pellen und noch warm durch eine Presse driicken. Abgedeckt
iiber Nacht kiihl stellen.

Butter erhitzen, bis sie leicht braun wird und nussig duftet. Die Arbeitsfliche mit Mehl bestéu-
ben. Die Kartoffeln mit Eigelb, Dinkelmehl, Griefl und der lauwarmem Butter vermengen. Dabei
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nicht zu fest kneten, da der Teig sonst zu klebrig wird. Den Teig
vierteln und zu langen Wiirsten von etwa 2 cm Durchmesser ausrollen. Mit einem Teigschaber
oder Messer etwa 2-3 cm breite Gnocchi abstechen. Wasser erhitzen und kréftig salzen. Die
Gnocchi in leicht sprudelndem Wasser so lange garen, bis sie an der Oberfliche schwimmen. Aus
dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und auf einer Fliche verteilen, damit sie nicht zusam-
menkleben.

Den Lauch putzen und die hellgriinen und weiflen Teile der Stange in etwa 1 cm grofle Stiicke
schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Lauchstiicke vorsichtig anbraten. Die Gnoc-
chi hinzufiigen und einige Minuten bei méfliger Hitze braunen.

Fiir das Tomatenragout:

Die Stielansétze der Tomaten entfernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Zwiebel und
Knoblauch schilen und ebenfalls wiirfeln.

Olivenol in einer hohen Pfanne erhitzen und die Zwiebeln bei milder Hitze etwa 5 Minuten
schmoren.

Knoblauch ebenfalls kurz résten, dann die Tomaten hinzufiigen. Die Fenchelsamen hacken, mit
Salz, 1 guten Portion Olivendl und etwas Honig zu den Tomaten geben. Alles vermengen und bei
milder Hitze einige Minuten kdcheln lassen. Die Tomaten sollen nicht génzlich zerfallen, sondern
noch etwas Struktur haben. Das Ragout mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu den Gnocchi
servieren.
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