Gefiillte Gnocchi mit Avocado,
SuBkartoffel und Tomate

Frische, gefullte Gnocchi

Auch Gnocchi bieten sich fur eine Zubereitung mit einer
frischen Sauce oder einem frischen Pesto an. Da kann man auch
gern einmal zu einem Convenience-Produkt greifen und
industriell gefertigte Gnocchi kaufen.

Wahlt man ein gutes Produkt, tut dies der Zubereitung und dem
danach folgenden Genuss keinen Abbruch.

AuBerdem hat man manchmal durchaus die Wahl zwischen sehr
unterschiedlichen Gnocchisorten, teilweise auch auf
unterschiedliche Weise geflullt.

Das stuckige Pesto bereite ich aus Sullkartoffel, Avocado,
Tomate und Ingwer zu.

Flir 2 Personen:

= 500 g Gnocchi (mit Pilzen gefiullt, 2 Packungen. a 250 g)


https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/12/gefuellte-gnocchi-mit-avocado-suesskartoffel-und-tomate/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/12/gefuellte-gnocchi-mit-avocado-suesskartoffel-und-tomate/

= 2 Avocado

= 5 SiBkartoffel

= 2 Tomaten

= 2 Schalotten

= ein Stuck frischer Ingwer
= Teriyaki-Sauce

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit stuckiger Sauce

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Gnocchi nach Anleitung zubereiten.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen.

Gemuse darin einige Minuten kross anbraten.

Mit etwas Teriyaki-Sauce wiurzen.

Gnocchi auf zwei Schalen verteilen.

Pesto mit Sauce daruber geben.



Servieren. Guten Appetit!



