
Gnocchi mit KÃ¤sesauce

Description

(fÃ¼r 4 Portionen)

Zutaten:

1 kg Kartoffeln

250 g Mehl

Salz, Pfeffer

200 g SchmelzkÃ¤se

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

8 SalbeiblÃ¤tter

1 EL OlivenÃ¶l

300 ml Sahne

100 ml trockener WeiÃ?wein

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln mit Schale etwa 25 min. kochen. AbgieÃ?en, schÃ¤len und mit dem
Kartoffelstampfer zerdrÃ¼cken, leicht abkÃ¼hlen lassen, das Mehl unterrÃ¼hren und den Teig
salzen.

2. Alles gut durchkneten. Aus dem Teig walnussgroÃ?e ovale KlÃ¶Ã?e formen und mit einer Gabel
flach drÃ¼cken. Gnocchi auf einer bemehlten Unterlage etwa 15 min. ruhen lassen.

3. Zwiebel und Knoblauch schÃ¤len und fein hacken. Die SalbeiblÃ¤tter waschen und in dÃ¼nne
Streifen schneiden.

4. Ã?l in einem Topf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin andÃ¼nsten. Mit Sahne und Wein
auffÃ¼llen und leicht einkochen lassen. Salbei unterrÃ¼hren, den KÃ¤se zugeben und unter
RÃ¼hren schmelzen lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Die Gnocchi in kochendem Salzwasser etwa 5 min. garen, bis sie an die OberflÃ¤che steigen. Mit
einer Schaumkelle herausnehmen, abtropfen lassen und mit der Sauce servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 min. (plus Garzeit)

Pro Portion ca.: 825 kcal/3465 kJ, 23 g E, 42 g F, 86 g KH
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