Frikadellen in Kase-Sauce auf
Gnocchi

Frikadellen mit Gnocci und viel Kasesauce, mit
Schnittlauch garniert

Ich habe mich an eine Kasesauce gewagt. Sie war aber recht
einfach zuzubereiten. nur muss man immer schauen, dass sie
nicht anbrennt, was schnell geschieht. Die Kasesauce erinnert
vom Aussehen und vom Geruch an ein Schweizer Kasefondue.

Zutaten (fur 2 Personen):
Zutaten fiir die Frikadellen:

= 250 g Rinderhackleisch
=L Schrippe

= etwas Milch

» 3 kleine Zwiebeln

» 3 Knoblauchzehen

=2 Eier

= viel frische Petersilie
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= pbei Bedarf: Paniermehl
» Paprikapulver

= Salz

 Pfeffer

= Olivenol

Zutaten fiir die Kase-Sauce:

» 3 Scheiben Hartkase (z.B. Tilsiter, Gouda, Emmentaler
oder Edamer)

= 100 g geriebener Hartkase

1 Schalotte

3 Knoblauchzehen

= ein Schuss trockener Weisswein

100 ml Sahne

= 50 ml Wasser

« L Zitrone (Saft)

= Salz

= Pfeffer

» frisch geriebene Muskatnuss

=L TL Koriander

= Butter

= 500 g Gnocchi
= etwas Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.

Die halbe Schrippe in kleine Wirfel schneiden und mit etwas
Milch 1in einer kleinen Schiussel einweichen. Die
Schrippenwlrfel gut in die Milch hineindrucken. Die Zwiebeln
und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Die Petersilie
kleinhacken. Das Rinderhackfleisch, die Zwiebeln,
Knoblauchzehen und die Petersilie in eine grolle Schussel
geben. Die Schrippenwlurfel mit der Hand sehr gut auspressen
und dazugeben. Ebenfalls die Eier hinzugeben. Dann mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer sehr kraftig wirzen. Alles mit
der Hand vermengen. Wenn die Frikadellenmasse zu flussig ist,



noch mit einigen Essloffel Paniermehl nachhelfen. Olivendl in
einer groBen Pfanne erhitzen, aus der Frikadellenmasse etwa
sechs kleine Frikadellen formen und in die Pfanne geben. Erst
von beiden Seiten ca. 3 Minuten kraftig anbraten, dann beil
geringer Temperatur mit zugedeckter Pfanne ca. 10 Minuten
garen lassen.

Wahrenddessen die drei Kasescheiben kleinschneiden und mit dem
geriebenen Kase vermischen. Die Schalotte wund die
Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Butter in einem
kleinen Topf erhitzen. Die Schalotte und die Knoblauchzehen
anbraten. Den Kase hinzugeben und schon schmelzen lassen.
Einen grollen Schuss trockenen Weisswein hinzugeben, dann die
Sahne. Schlielllich noch das Wasser. in diesem Fall ist ein
Gemusefond nicht angebracht, denn der Kase bringt so viel
Wirze mit, dass das Ganze mit einem Fond uUberwlrzt ware. Immer
gut mit dem Kochldoffel ridhren, denn die Kasemasse brennt
leicht an. Die Herdplatte auf geringe Hitze herunterdrehen, so
dass die Masse nur noch leicht kochelt. Nun den Zitronensaft
hinzugeben, die Korianderkdérner in einem MoOrser kleinmahlen
und dann hinzugeben und mit frisch gemahlener Muskatnuss, Salz
und Pfeffer wirzen. Immer aufpassen, dass die Kasesauce nicht
anbrennt.

Gnocchi kann man selbst herstellen, mir war dies heute zuviel
Aufwand und ich griff zu einer Packung mit frischen Gnocchi.
Einen Topf mit Wasser aufstellen und das Wasser zum Kochen
bringen. Die Gnocchi hineingeben und sofort die Herdplatte
abstellen, damit das Wasser nur noch siedet. Wenn die Gnocchi
nach einigen Minuten gar sind, merkt man das dadurch, dass sie
vom Topfboden nach oben zur Wasseroberflache schwimmen. Dann
sind sie gar.

Jewelils drei Frikadellen auf einem groflen Teller anrichten,
Gnocchi hinzugeben und mit Kasesauce uUbergieBen. Mit ein wenig
kleingeschnittenem Schnittlauch garnieren.



