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Basilikum-Sahne-Gnocchi mit
Tomaten und mediterranen
Krauterbroseln

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
25min 25min Einfach
[utaten Juberertung
fur 4 Portionen
Strauchtomaten 6 St. d
Basilikum, frisch 60 g Kichenutensilien
Olivenal 3 EL mittlerer Topf, groBer Topf, Sieb, SILVERCREST Stabmixer/ Piirierstab
Butter 2 EL
Paniermeh| SEL 1. Tomaten waschen und wiirfeln. Basilikum waschen, trocken schiitteln und grobe
Krauter der Provence, | Stiele entfernen
getrocknet TL '
Salz 2. In einem Topf Olivendl mit Butter schmelzen, bis die Butter aufschaumt. Paniermehl
Gnocchi, frisch 800 g und Krauter der Provence zugeben und ca. 2 Min. goldbraun rsten. Auf einem Teller
Schlagsahne 200g beiseitestellen.

3. In einem weiteren Topf ca. 4 | Salzwasser aufkochen. Gnocchi im siedenden
Salzwasser ca. 4 Min garen, bis sie an die Oberflache schwimmen. In ein Sieb abgieBen,
dabei etwa 1 Tasse Kochwasser auffangen.

4. In einem Topf Sahne erhitzen. Basilikum zugeben und prieren. Basilikum-Sahne mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten zugeben und erwarmen. Gnoccehi unter die Sauce
mengen und nach Belieben Kochwasser zugeben. Gnocchi in Sahne-Sauce mit
Basilikum abschmecken und mit Broseln bestreut servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 519 kcal
Kohlenhydrate 80 g
EiweiB 12g
Ballaststoffe 78

Fette 17g



