
Gruyöre-Klösschen an
Tomatensauce
(4 Personen)

1 | Gemüsebouil lon (aus Würfeln)
200 g Gruyöre, gerieben
2O0 g Griess
3 Eier
1OO g Magerquark
1 Bund Schnitt lauch, gehackt

Sauce:
30 g Butter
2 Knoblauchzehen, gehackt
1/z I passierte Tomaten
Pfeffer und Salz
1 Bund Basi l ikum. in Streifen

Die Gemüsebouil lon aufkochen.
Gruyöre, Griess, Eier, Ouark und
Schnitt lauch zu einer glatten
Masseverrühren. Mit zwei Suppen-
löffeln Klösse ausstechen und in
der Bouil lon etwa 40 Minuten zie-
hen lassen (nie kochen lassen).
Unterdessen den Knoblauch in der
Butter dünsten, die Tomaten dazu-
geben und kurz aufkochen. Mit
Pfeffer und Salz abschmecken und
vor dem Servieren die Basi l ikum-
streifen beifügen. Die Klösschen
aus der Bouil lon nehmen und auf
vier Tel ler vertei len. Mit etwas
Tomatensauce umgiessen. Rest-
l iche Sauce seoarat dazu servieren.


