Kartoffelgnocchi mit Roter
Rubensauce und Basilikum

Mengenangaben fur 4 Portionen

Gnocchi

Zutaten:

Mehlige Kartoffeln: 750 g
Weizenvollkornmehl: 200 g
VollkorngrieB: 50 g

Eier: 2 Stuck

Parmesan: 2 EL

Salz, Muskat, Pfeffer

Sauce

Zutaten:

Rote RlUben, gekocht: 200 g
Zwiebel fein geschnitten: 40 g
Olivenol: 10 g

Gemusefond: 250 ml
Sauerrahm: 1 EL

Salz, Pfeffer, Zucker, Kimmel,
Kren

Basilikum

Gestunde 4
Gemeinde

Dieses und weitere Rezepte entdecken unter:
https://www.gesundes-oberoesterreich.at/rezepte/

Zubereitung:

Kartoffeln dampfen, schalen, heiB passieren und mit den restlichen
Gnocchi-Zutaten zu einem Teig verarbeiten. Dinne Rollen von ca. 1,5
cm formen und ca. 3 cm lange Gnocchi abstechen. Mit einer in Mehl
getauchten Gabel tber die Gnocchi rollen (typisches Muster). Gnocchi
in kochendem Wasser vorsichtig ziehen lassen bis sie an der Oberflache
schwimmen.

Zubereitung:

Rote Rlben in kleine Wiirfel schneiden, ein paar Wurfel davon fur die
Garnitur zur Seite stellen.

Zwiebel in Olivendl anlaufen lassen, gewurfelte Rote Riben beigeben.
Riben mit Salz, Pfeffer, Kimmel, einer Prise Zucker wlirzen, danach mit
Gemiusefond aufgieBen und weichkochen. Sauce fein mixen, ev. noch
samig einkochen und mit Kren und Sauerrahm vollenden.

Gnocchi in einen tiefen Teller geben, mit Sauce nappieren und mit den
Roten Riben-Wirfeln und Basilikum garnieren.

Gesundes



https://www.gesundes-oberoesterreich.at/rezepte/

Nahrwerte pro Portion:

Energie Fett Gesattigte Fettsauren Kohlenhydrate Zucker Eiweiss Ballaststoffe Salz
467 kcal 8,9¢g 29¢g T4g 8,6¢ 178 10,16 g 2g
Allergen(e):

A - Gluten C - Eier G - Milch L - Sellerie

Dieses und weitere Rezepte entdecken unter:

https://www.gesundes-oberoesterreich.at/rezepte/ GGSU ndes



https://www.gesundes-oberoesterreich.at/rezepte/

