Siifskevdoffel-Gnocchi mit lomatensofse

Zutaten flr 4 bis 6 Personen:

Far die Gnocchi:

1 kg SuBkartoffeln

150 g Menhl

100 g Hartweizengriel3
70 g Parmesan (gerieben)
2 Eigelb

Salz, Muskatnuss

FUr die TomatensoBBe:

3 Zwiebeln (geschalt und gewdrfelt)
3 Karotten (geschalt)

Y2 Staudensellerie

4 kg geschélte Tomaten

1 kg Rippchen

Zubereitung:

Parmesanrénder (Reste vom Parmesan,
optional)

50 ml Olivendl

1 Bund Basilikum

¥4 TL Fenchelsaat

1% TL Salz

1 TL Chiliflocken (nach Geschmack)
1 V2 EL Oregano

8 bis 10 Lorbeerblatter

1 Knolle Knoblauch

1 Prise Zucker

Zusdtzlich: Mehl zum Bemehlen der Arbeits-
flache, je eine Hanadvoll Rucola und Pinienkerne

1. FuUr die TomatensoBe: Bratet die Rippchen in einer Grillpfanne an, bis sie braun sind. AnschlieBend

konnt Inr sie beiseite stellen.

2. Schneidet den Sellerie und die Karotte in etwa 0,5 cm dicke Stlicke. Gebt die beiden Zutaten
zusammen mit den Zwiebeln und mit dem Olivendl in einen groBen Topf und dinstet alles flr

ein paar Minuten bei mittlerer Hitze an.
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und der Fenchelsaat unter.

Nun gebt Inr vorsichtig die Rippchen in die SoRe und kocht sie die gesamten

1,5 Stunden bei mittlerer Hitze mit.

Tipp: Wenn Ihr Parmesanstlicke aufgebraucht habt und nur noch der Rand Ubrig

ist, hebt die Rander auf und verpackt sie luftdicht. Die k&nnen ruhig schon einige Monate alt

sein, laut Papa Kostlich, Kocht Sie mit in Eurer Sol3e, denn so bekommt Eure TomatensoBe

einen noch intensiveren Geschmack.

Nach der Halfte der Zeit wirzt Inr mit Salz, Oregano, Chiliflocken und einer Prise Zucker Eure Sol3e.
Nehmt nach 1,5 Stunden die Rippchen heraus. Diese konnt Ihr entweder als Fullung fur Ravioli
verwenden oder einfach abknabbern.

Nun konnt Ihr den Basilikum grob hacken und mit zur Sol3e geben. Passiert anschlieBend die
SoBe durch die Flotte Lotte oder puriert sie fein mit dem Plrierstab.

Die So3e kénnt Ihr je nach Geschmack mit schwarzen Oliven, Rucola oder getrockneten Tomaten
verfeinern. Und heil3 in Weckglaser abgefulit und luftdicht verschlossen hélt sich die SoBe eine
ganze Weille.

FUr die Gnoccehi: Schalt die StBkartoffeln und schneidet sie in grobe Wrfel. Gart sie danach

fur etwa 20 Minuten in gesalzenem Wasser weich. Gie3t dann das Wasser ab und lasst die
SuBkartoffeln ordentlich im Topf ausdampfen.

AnschlieBend mit dem Kartoffelstampfer oder besser noch einer Kartoffelpresse zu einer feinen
Masse verarbeiten. Gebt dann die Eigelbe, das Mehl und den Parmesan dazu. Verknetet alles

gut miteinander. Schmeckt anschlieBend den Teig mit Salz und Muskatnuss ab.

Streut ordentlich Mehl auf Eure Arbeitsflache und rollt aus dem SuBkartoffelteig etwa 2 cm dicke
Stréange. Schneidet dann die Strange in etwa 1,5 cm breite Stiicke, die Ihr dann zu kleinen Kugeln
formt. Rollt die Stlicke mit einer Gabel ab um das Gnocchi-typische Muster zu ernalten.

Fulit einen groBen Topf mit reichlich Wasser und vergesst das Salzen nicht. Erhitzt das Wasser bis
zum Siedepunkt und gart die Gnocchis nach und nach jeweils etwa fur 3 Minuten darin. Wenn sie
an die Wasseroberflache steigen ist das Euer Zeichen, Sie rauszunehmen.

Zum Schluss erwarmt Ihr Eure Sol3e ermeut und verteilt die Gnoccehi auf den Tellern. Gieft

die SoBe dartber und garniert das Ganze mit etwas Rucola und Parmesan.

Gebt nun die Tomaten mit in den Topf. Schélt alle Knoblauchzehen der Knolle und
schneidet Sie in grobe Stlcke. Ruhrt diese zusammen mit den Lorbeerblattern
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