g rezepte

Kase Gnocchi

Das Rezept fur die kostlichen Kase-Gnocchi mit cremiger Sauce gelingt unkompliziert und schnell
ohne groRen Aufwand.

Verfasser: kochrezepte.at {‘
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 15 min

Gesamtzeit: 30 min

Zutaten

500 g Gnocchi (aus dem Kihlregal)
1 Stk. Zwiebel
2 Stk. Knoblauchzehe

1 EL Mehl

2 EL Butter (oder Butterschmalz)

125 ml Schlagobers (Schlagsahne)
200 g Kase (Emmentaler, Gouda, Bergkase)
1 Prise  Muskatnuss
Salz und Pfeffer

Nach Belieben frische Krauter (z.b. Basilikum, Petersilie, Schnitlauch)

Zubereitung

1. Fur die Ka&se Gnocchi zunachst die Zwiebel und Knoblauchzehen schélen und fein
zerschneiden. In einem Topf die Butter schmelzen lassen und das gehackte Gemduse darin
bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen. AnschlieRend das Mehl einstreuen und kurz mitrosten
— so entsteht die Basis fur eine sdmige Kasesauce. Nun das Schlagobers angiel3en und gut
verrihren, damit keine Klimpchen entstehen. Den geriebenen Kase einrieseln lassen und
unter stdandigem Ruhren schmelzen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener
Muskatnuss abschmecken.

2. Wahrend die Sauce kdchelt, in einem separaten Topf leicht gesalzenes Wasser erhitzen und
die Gnocchi nach Packungsanweisung kochen. Sobald sie an die Oberflache steigen,
abgiel3en und direkt in die cremige Kasesauce geben. Alles gut vermengen, damit sich die
Gnocchi vollstandig mit der Sauce verbinden. Nach Belieben mit frischen Krautern garnieren
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und servieren.

Tipp

Wer mdchte, kann die Kase-Gnocchi zusatzlich mit etwas Prosciutto oder Kochschinken servieren.
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