Gnocchi

Typ: Pasta

Bemer kungen:

Zutaten:

Rezept:

alla Romana 102

Quélle: Brigitte Sonderheft 20/90

Typisch italienisch: Grie3brei mit Maisgriel3 zubize. Die Gnocchi (sprich njokki)
passen auch als Vorspeise oder Beilage zu Fleischggn. Dann reicht das Rezept
flr vier Personen.

(2 Portionen)

1/2 L Milch,

125 g Griel3,

| Ei,

75 g frisch geriebener Pecorino- oder Parmesankase,
Salz, Muskat,

50 g Bultter.

Milch aufkochen. Grield unter Riihren einstreuen.kBsinster Hitze zehn Minuten
unter gelegentlichem Rihren ausquellen lassemdttie Halfte des Kases
unterrihren. Mit Salz und Muskat abschmecken. Deel3Brei zu einer Rolle
formen. Zugedeckt etwa eine Stunde stehenlassenGlie3brei in fingerdicke
Scheiben schneiden. Eine ofenfeste Form mit20Gr&8uiter ausfetten. Die
Scheiben schuppenférmig einschichten. Mit restlidgtter in Flockchen und
restlichem Kéase bestreuen. In den Backofen schiebdrbei 225 Grad/Gas Stufe 4
etwa 35 Minuten goldbraun backen

(pro Portion ca. 780 Kalorien). Fertig ohne Warieirel Stunde.

Dazu: bunter Salat



