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REZEPT-WETTBEWERB 2011

9. Platz

Hilde Lardsch aus Mittelsinn

Ricotta-Spinat-Gnocchi mit
pikanter TomatensoRe

tolle Kombination

Fir 4 Portionen

Gnocchi: 500 g frischer Spinat ¢ 2 EL
Butter ¢ 150 g Parmesan am Stiick ¢

250 g Ricotta ¢ 2 Eier ¢ 100 g Mehl ¢ Salz
¢ schwarzer Pfeffer ¢ 1 Msp. Muskat ¢
SoBe: 60 g Zwiebeln ¢ 1 Knoblauchzehe
¢ 150 g M6hren ¢ 2 EL Olivendl ¢ 2 Dosen
stiickige Tomaten (a 400 ml) ¢ 2 EL
Tomatenmark ¢ 1 Prise Chilipulver ¢

6 Stiele Basilikum ¢ AuBerdem: Mehl

fiir die Hande

1. Spinat verlesen, putzen, waschen,
abtropfen lassen und grob hacken. Butter in
einem groRen Topf zerlassen, Spinat darin
andlnsten bis er leicht zusammenfallt.
Abkuhlen lassen, in einem feinen Sieb
ausdrlicken und fein hacken. Parmesan fein
reiben. Ricotta mit Eiern, Mehl und Spinat
vermischen. Die Halfte des Parmesans
zufugen, mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen. Teig ca. 30 Minuten kil stellen.

2. Inzwischen fiir die Sof3e Zwiebeln, Knob-
lauch und Mohren schalen und fein wirfeln.
Olivendl in einem Topf erhitzen. Gemuse kurz

darin anschwitzen, Tomaten und Tomaten-
mark zufigen. Bei niedriger Hitze ca.

25 Minuten garen. SolRe wiirzig mit
Chilipulver sowie Salz und Pfeffer
abschmecken und auf Wunsch pirieren.

3. Basilikum kalt abbrausen, trocken schit-
teln, Blattchen abzupfen und grob hacken.
Aus Ricotta-Spinat-Teig mit bemehlten
Handen ca. 3-4 cm grolie Gnocchis formen
und portionsweise in reichlich siedendem
Salzwasser 2-3 Minuten gar ziehen lassen.
Mit Schaumloffel herausheben und abtropfen
lassen. Tomatensof3e in Teller fiillen, Gnocchi
darauf anrichten und mit restlichem
Parmesan und Basilikum bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde 15 Minuten
Pro Portion: 565 kcal, 2366 kJ, 33 g EW,
31gKH,32gF, 3BE

Dieses Rezept erganzt den Beitrag ,,Die Gewinnerrezepte* aus kostlich vegetarisch 4/11.
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