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e etwas Salz wiirzenund nochmals durchkneten. Sollte der Teig zu Sehr

Rote Rete Gnocci

Rezepte vom LAISEACKER

N

zutatenliste (4 Portionen):

Ly Kartoffeln, 1 Rote Bete, 1 Zucchini, 1 Handvoll CashewniiSse, 150 g Mehl,
100 g HartweizengrieB, 1 TL JohanniSbrotkernmehl, 2 Schalotten, 1 bisschen
Muskat, 1 bisschen Kala Namak, 1 bisschen Pfeffer, Senfkérner, RoSmarin

Zubereitung:

1. Die CashewniiSSe zu Beginn in WassSer einlegen. Die Kartoffeln Schélen
und kochen. Die Rote Bete ebenfalls Schilen, in Sticke Schneiden und
in einem Separaten Topf garkochen.Die gekochten Kartoffeln abgieRen
und in einer Schussel stampfen. Das Mehl, Hartweizengries und Johan-
nisbrotkernmehl untermischen und mit den Hénden durchkneten. Den
Teig beiseitestellen.

2. Die Rote Beete abgieBen und in einem Mixbehaltnis fein Purieren. An-
Schliepend die Rote Beete zu den Kartoffeln geben. Mit Muskat und

kleben, etwas Mehl nachgeben.

3. Eine Arbeitsflache mit ausreichend Mehl beStreuen und aus dem Teig
kleine Kugeln formen. Die Kugeln in Mehl walzen und mit einer Gabel
eindriicken Die Gnocchi etwas Salzwasser kurz abkochen. In einer
Pfanne die Gnocchi mit dem RoSmarin fein anbraten.

L. Die Zucchini in feine Scheiben Schneiden oder mit der Reibe in diinne
Steifen reiben. Die Schalotten fein wiirfen. In einer Pfanne etwas Ol er-
hitzen und die ZucchiniStreifen darinanbraten.Die Schalotten hinzuge-
ben und glasig dinsSten WahrenddeSsen die CashewniiSSe abgieRen und
Sehr gut abspiilen. In einem Mixer mit 250ml waSSer, Kala Namak Salz,
Senfkornern, Muskat und Pfeffer wirzen und alleS gut mixen. Weg mag,
kann noch 1 TL Senf dazugeben.Die Sauce zu den Zucchinistreifen ge-
ben und zuSammen mit den Gnocchi Servieren.

Viele weitere tolle
Rezeptideen finden Sie auf
www.laiseacker.de
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