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Gnocchi mit Krautersauce

Zeit gesamt

30min

[utaten

fir 4 Portionen
Mandeln, ganz
Lucker

Salz

Bérlauch
Basilikum, frisch
Schlagsahne
Pfeffer, schwarz
Gnocchi, frisch

Parmesan, gerieben

Zubereitungszeit

25min

4EL
1TL

20¢g
I5¢g
400 ml

800 g
100 g

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

hohes GefaB, groBer Topf mit Deckel, groBe Pfanne, Piirierstab

1. Mandeln grob hacken. Eine Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen, Mandeln darin unter
Schwenken ca. 2 Min. fettfrei anrosten. Zucker zugeben, Mandeln ca. 1 Min.
karamellisieren lassen und mit Salz wiirzen. Mandelcrunch auf einen Teller geben und
auskuhlen lassen.

2. Inzwischen Barlauch waschen, trocken schleudern und grob hacken. Basilikum
waschen, trocken schiitteln und Blatter von den Stielen zupfen. In einem hohen Gefal
Krauter zusammen mit Sahne fein pirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. In einem Topf ca. 5 | Salzwasser zum Kochen bringen und Gnocchi ca. 4 Min. garen,
bis sie an der Oberflache schwimmen.

4. Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und Krautersauce darin ca. 3 Min. erhitzen.
Gnocchi in ein Sieb abgieBen und mit der Sauce mischen. Gnocchi mit Krautersauce auf
Tellern verteilen und mit Parmesan und Mandelcrunch garniert servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Wer es frisch mag, reibt iiber die Gnocchi noch etwas Zitronenschale. Dafiir
einfach Zitrone heif abwaschen und mit einer feinen Reibe tiber die Gnocchi reiben.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 567 keal
Kohlenhydrate 17g
EiweiB 19g
Ballaststoffe 5g

Fette 20g



