Ente-Champignons-Tomaten-Sugo
auf Gnocchi

Sugo auf Gnocchi

Heute geht es ganz fix mit dem Rezept — eine weitere
Resteverwertung des Sugos vom Rezept fur die gefullten
Pfannkuchen. Die Zubereitung des Sugos bitte hier nachlesen.
Und dann kommen Entenfleisch und Champignons hier hinzu. Das
ubrig gebliebene Sugo nochmals kraftig einreduzieren lassen,
dass es sehr samig und dickflissig wird. Ich wollte es
zunachst mit einer Habanero scharf zubereiten, habe diese
jedoch vergessen hinzuzugeben. Dann bekam das Sugo zumindest
kraftig frischen Parmesan oben drauf. Und die Gnocchi einfach
nach Anleitung zubereiten. Diese Nudelsorte heillt tatsachlich
Gnocchi, auch wenn es nicht die Gnocchi aus Kartoffeln sind,
ein anderer Name fur die Pasta ist — meines Wissens nach —
etwa Muschelhdrnchen oder ahnliches.
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