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Gnocchi mit Eierschwammerln

Ein schnelles Rezept mit den begehrten Pilzen: kostliche Gnocchi mit Eierschwammerln, hier mit
Rucola und Krautern angerichtet.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 10 min
Koch/Backzeit: 10 min

Gesamtzeit: 20 min

Zutaten

120 g Gnocchi
120 g Eierschwammerin
2 EL Schnittlauch

2 EL Rindsuppe
2 EL Schlagobers
1 EL Butter
1 Prise Parmesan
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Zubereitung

1. Die Gnocchi mit Eierschwammerln gehen auf einen schmackhaften Pilz der Gattung der
Pfifferlinge zurtick. Die Gnocchi wie gewohnt in gesalzenem Wasser kochen, bis diese
aufsteigen und danach 2 bis 3 weitere Minuten ziehen lassen.

2. Butter in die Pfanne geben und schmelzen lassen. Eierschwammerl putzen und in die heil3e
Butter geben, um diese anzuschwitzen. Salz und Pfeffer dazugeben.

3. Die Gnocchi unter die Pilze mengen und mit Rindsuppe und geschlagenem Schlagobers

aufrihren. Schnittlauch hauchfein hacken und in den Eierschwammerin schwenken. Salz und
Pfeffer hinzugeben. Parmesan darlber streuen und servieren.

Tipp
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/gnocchi-grundrezept-rezept-1263
/eierschwammerl-rezepte
/rindsuppe-rezept-2210
https://amzn.to/2UHrJZT
https://amzn.to/3GQLLH4
/parmesan-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l

g rezepte

Die Gnocchi mit Eierschwammerln mit Tomaten- oder Eisberg Salat servieren.

212


http://www.tcpdf.org

