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Woche 48/2018

Rezeptidee der Woche Herbst

_& Kartoffel - Gnocchi mit Broccoli & Pilzsauce

Der Hofleiden
1 Pck. Gnocchi
ca. 500g Broccoli
1TL Sesam
2 Schalotten
2 EL Margarine oder Butter
1 gehaufter EL  Weizen- oder Dinkelmehl
200g Steinchampignons
100ml Hafer Cuisine oder Schlagsahne
100ml Gemisebrihe
Yo Zitrone, Saft davon
% Bund Petersilie

Salz, Pfeffer & Muskat

Zubereitung fiir 2 Personen

Den Broccoli putzen und bissfest dampfen oder kochen.
Den Sesam trocken in einer Pfanne rosten.

Die Kartoffel Gnocchi in etwas Ol in einer Pfanne Goldbraun braten.

Fir die Sauce die Schalotten schélen, dann in kleine Wiirfel schneiden. Die Margarine oder
Butter in einem Topf zergehen lassen, die Schalottenwurfel zugeben und anschwitzen.
Mit Mehl abstduben und mit der Sahne/Sahneersatz und der Gemisebriihe abléschen.

Die Champis in Scheiben schneiden und zugeben.
Einige Minuten kochen, dann den Zitronensaft zugeben und mit Salz & Pfeffer sowie Muskat
abschmecken.
Die Petersilie waschen, Blatter von den Stielen zupfen und kleinschneiden.
Die Krauter zur Sauce geben und alles mit einem Zauberstab fein purieren.

Alle Komponenten zusammengeben und den Sesam druber streuen Fertig!
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