Brot-Ricotta-Gnocchi

aus unserer Kooperation mit "Martina’'s Kochsalon™

Das brauchst Du fur 2 Personen

100 g ANKER G'staubter Wecken (2-3 Tage alt)
049 Mehl
250 g Ricotta
1 Ei
100 ¢ Parmesan

Fir die Salbeibutter:

100 g Butter
Salbeiblatter

Salz, Pfeffer

Sowird’s gemacht

1. Den G'staubten Wecken in einem Mixer zu groben Bréseln zerkleinern. Mit dem Mehl, Ricotta, dem Ei und dem
Parmesan vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Gnocchi formen und in Salzwasser leicht kdcheln lassen. Die Gnocchi sind fertig, wenn sie an der Oberflache
schwimmen.

3. Fur die Salbeibutter die Butter in einer Pfanne schmelzen und leicht braunen lassen. Die Salbeiblatter zugeben,
knusprig braten und zum Schluss die Gnocchi darin schwenken. Mit etwas Parmesan anrichten.

DEINE ANKER-REZEPTWELT



