
0b mit Fleisch, Gemüse oder Pilzen: Die vielfält igen Saucen-
Variationen machen aus den beliebten Kartoffel-Gnocchi ein
immer neues Geschmackserlebnis. Diese Gerichte sind
einfach und relativ schnell - wer etwas meh r Teit hat, kann
die Gnocchi naturlic

I dl Weisswein

2 dl Fleischbouillon
I-2 Teelöffel einge-

legte rosa Pfeffer-
körner, abgetropft,
evtl. gehackt

I,B dl Saucen-Halb-
rahm

Salz, nach Bedarf

ca. T50gfrische
Fertig-Gnocchi

Die frischen Fertig-Gnocchi sind offen oder
in Beuteln verpach (siehe Seite 14) im
Lebensmittelhandel erhciltlich ; angeboten
werden hauptsächlich Gnocchi nature und
Basilikum-Gnocchi

Fleisch : Fleisch mit Haushaltpapier trockentupfen.
portionenweise mit dem Mehl mischen und in der
heissen Bratbutter ca. 2 Min. braten, herausneh-
men, würzen. Evtl. etwas Bratbutter zuftigen, Lauch
darin andämpfen, herausnehmen. Schalotten im
restlichen Fett andämpfen, mit dem Wein ablöschen,
auf die Hälfte einkochen. Fleisch, Lauch, Bouillon
und Pfeffer beigeben, nochmals auf die Hälfte ein-
kochen. Rahm daruntermischen, heiss werden las-
sen, würzen.
Gnocchi: Zuberciten, siehe Anleitung auf der Packung.

...mit Geschnetzeltem und rosa Pfeffer
Vor- und Zubereiten:
ca.40 Min.

FLEISCH
400-500 g geschnetzel-

tes Schweinefleisch

I Esslöffel Mehl
Bratbutter zum Braten
% Teelöffel Salz

I Lauch (ca. 150 g),
in feinen Ringen

I Schalotte, fein gehackt


