Gnocchi mit Saucen

aufkochen (in grosser Pfanne)

Glutenfrei: wenns mal schnell gehen muss: Gnocchi von Schér
Bouillon: nicht alle Bouillons sind glutenfrei
Laktosefrei: = Rahm durch laktosefreien Rahm ersetzen
Vegetarisch: Schinken weglassen oder durch veg. Produkte ersetzen
Gnocchi 2-3 1 Wasser
11/2 EL Salz

600 - 800 g Gnocchi

Sauce napoletan 1-2 EL Ol oder Fett

1-2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
Krauter, z. B.
Petersilie,Basilikum,
Majoran, Oregano
4 Tomaten
11/2 KL Salz
1 EL Tomatenpliree
evtl. Gemdise
1-2 dl Wasser oder
Bouillon

"Carbonarasauce"

1 EL Ol
ohne Ei

1 Zwiebel
1-2 Knoblauchzehen
1 EL Maizena

2 dl Rahm

50 g geriebener Parmesan
1/2 KL Salz oder Streuwtrze
wenig Pfeffer
100 g Schinken

En Guete

wirzen

2 Min. kochen lassen, herausnehmen
und in entsprechender Sauce geben

erhitzen

schneiden, zugeben

kleinschneiden, beifligen
beifiigen

zugeben, mischen
raffeln und beigeben

abléschen
Kochzeit 30 - 40 Min..

erwarmen

schneiden, beifligen, glasig braten
locker einstreuen, mitdlnsten

abléschen, gut rihren

beigeben, gut mischen, kécheln lassen
kleinschneiden und der Sauce beifligen
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