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PASTA
Gnocchi di Patata viola con Gamberi

45 Minuten / Schwer / Ein Genusserlebnis

Die Verbindung von schmecken, riechen und sehen. Eine Empfehlung unseres Chefkochs Salvatore fir
den Herbst. Leckere Gnocchi aus violetten Kartoffeln, eine uralte Kartoffelsorte, die auch als
Triffelkartoffel bekannt ist. Ihr Geschmack ist wlrzig und nussig und ist der Hauptakteur unseres
Gerichts, umgeben von einer Bisque aus Garnelen und Mandelcreme.

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

Fiir die Bisque di Gambero:
1 Karotte
1 weile Zwiebel
1 Selleriestange
1 kg Gambas 8/12
25g Tomatenmark
50 ml WeiBwein
1 L Wasser

Fiir die Salsa al Pomodoro:
1 weiRe Zwiebel
500 g Passata

Fiir die Pasta di Mandorle /Mandelcreme:
100 g Mandeln
100 ml Olivendl extra vergine

Fiirs komplette Gericht:
1 Knoblauchzehe



100 g Kirschtomaten
20 ml Weiwein
500 g Gnocchi di Patate Viola
600 ml Bisque di Gamberi (Zutaten weiter oben)
100 g Salsa al Pomodoro (Zutaten weiter oben)
400 g Gambasschwanze (ein Teil wird bereits fir die Bisque benbtigt)
3 g Safran
70 g Pasta di Mandorle / Mandelcreme (Zutaten weiter oben)

ZUBEREITUNG

Flr das Bisque den Kopf der Garnele vom Rest trennen und diese vom Darm saubern. Die Garnelen in kleine Stiicke schneiden
und zur Seite legen. Die Kopfe in einen vorgeheizten Topf legen und mit etwas Olivendl rosten. Karotte, Zwiebel und Sellerie
fein schneiden und zu den Képfen hinzugeben. Alles zusammen braunen lassen und mit dem Tomatenmark vermischen. Mit
WeiBwein abléschen und dann das kalte Wasser hinzugeben, aufkochen lassen und insgesamt 1 Stunde kécheln lassen. Die

Brihe filtern und zur Seite stellen.

Fur die Salsa al Pomodoro eine weille Zwiebel anbraten. Danach die Passata hinzugeben und etwa 20 Minuten garen lassen,

mit 15 g Salz abschmecken.

Fur die Pasta di Mandorle werden die Mandeln zunachst im Ofen gerdstet. Die noch heiRen Mandeln werden danach direkt in

den Mixer gegeben und mit 100 ml Olivendl puriert.

Jetzt wird alles zusammengefiigt. Die fein gehackte Knoblauchzehe in Olivendl anrésten, die Kirschtomaten in 4 Teile schneiden
und dazugeben. Als Nachstes kommen die Garnelenschwanze dazu, die mit einer Prise Salz angebraten werden. Mit etwas
Weilwein abschmecken, danach kommen 4 EL Salsa al Pomodoro hinzu. 3 Schépfkellen von dem ,Bisque di Gambero“, eine
Prise Salz und Safran hinzu geben. Kurz danach kommen 3 EL Pasta di Mandorle dazu, kurz verriihren und ein paar Minuten
kdcheln lassen. Die Gnocchi werden in Salzwasser gekocht, bis sie gar sind. Die SolRe in einen tiefen Teller flllen, danach die
Gnocchi auf der SolRe anrichten. Mit etwas Basilikum dekorieren und genieRen!

Buon Appetitio!

UNSERE PRODUKTEMPFEHLUNGEN
Gnocchi Violett (lila Kartoffeln) von SURGITAL, Gambas 8/ TK Gambas BT 8/12 roh, mit Kopf und Schale, tiefgeklhlt, Passata
von MUTTI, Olivendl Extra-Vergine TAGGIASCO goldene Folie von MILLE, Safran

BUON APPETITO!

Weitere Rezepte auf waurig.com/rezepte

N
o 3NOug
L 199"

& »
4M|GL\


https://waurig.com/rezepte

