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Kochen

Ludwig Heer Mittwoch, 06.08.2025
Ratatouille mit Gnocchi
Fiir 4 Personen

Zutaten

Fur die Gnocchi

800 g Kartoffeln, mehligkochend
etwas Salz

150 g Mehl

2 Eigelb (Gr. M)

etwas Salz

etwas Muskatnuss

etwas Butter oder Olivendl

Fir das Ratatouille-Gemiise
1 Zucchini, klein

1 Aubergine, klein

1 Paprika, rot

1 Paprika, gelb

4 Tomaten

1 Zwiebel, rot

2 Knoblauchzehen

1 Biozitrone

etwas Olivenol

4 EL Tomatenmark

50 ml Weillwein (oder Brihe)
400 ml Gemusebriihe, ca.
etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Zucker

etwas Thymian, frisch

etwas Rosmarin, frisch
etwas Basilikum

Zubereitung

1. Fiir die Gnocchi Kartoffeln abbrausen, in Schale in leicht gesalzenem Wasser weich
garen.

2. Fur das Ratatouille-Gemiise Zucchini, Aubergine, Paprika und Tomaten putzen,
abbrausen und abtropfen lassen. Gemuse in mundgerechte Wurfel schneiden. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und fein schneiden. Zitrone heill waschen, trocken tupfen und die
Schale fein abreiben. Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

3. Etwas Olivendl in einer groRen Pfanne erhitzen. Zwiebel- und Knoblauch darin andinsten.
Zucchini, Aubergine und Paprika zugeben und kraftig mit anbraten. Tomatenmark
unterrthren, kurz mit anrésten. Dann mit WeilBwein abldschen, etwas einkochen. Briihe und
Tomatenwdirfel dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wirzen. Alles bei schwacher
bis mittlerer Hitze unter gelegentlichem Rihren ca. 10 Minuten schmoren.

4. Fiir die Gnocchi Kartoffeln abgielRen, ausdampfen lassen und noch heif3 pellen. Sofort
durch eine Kartoffelpresse in eine Rihrschissel driicken. Mehl, Eigelb, ca. 1 TL Salz und
etwas Muskat zugeben und alles rasch zu einem glatten Teig verkneten (dabei nicht zu
lange!).

5. Teig auf bemehlter Flache zu Rollen (ca. 1,5 cm Durchmesser) formen, in ca. 2 cm Stlicke
schneiden und mit einer Gabel oder einem Gnocchi-Brett Rillen eindriicken.
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6. Reichlich Salzwasser in einem groRen Topf aufkochen. Gnocchi im
siedenden Salzwasser

gar ziehen lassen, bis sie an die Oberflache steigen. Mit einem Schaumléffel aus dem
Wasser heben und abtropfen lassen.

7. Etwas Butter oder Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Gnocchi darin goldbraun
anbraten.

8. Fiir das Ratatouille-Gemiise Krauter waschen, trocken schitteln, die Blattchen bzw.
Nadeln von den Stielen abzupfen. Thymian und Rosmarin hacken. Gemuse mit
Zitronenschale, -saft, Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Gehackte Krauter
unterheben.

9. Gebratene Gnocchi und Ratatouille-Gemuse anrichten. Mit frischem Basilikum garnieren.




