Salsiccia-Gnocchi-Tomaten-
Champignons-Pfanne mit
frischem Knoblauch und
Petersilie

Mit viel frischem Knoblauch ..

Sie kennen Salsiccia? Eine italienische Wurst? Unter Salsiccia
versteht man normalerweise eine italienische, grobkdérnige
Rohwurst. Sie ist von Struktur und Geschmack einer groben,
deutschen Bratwurst sehr ahnlich. Je nach italienischer Region
wird die Salsiccia aus verschiedenen Fleischsorten hergestellt
und mit Krautern, Gewlrzen und Aromen verfeinert. Am
verbreitesten ist die Salsiccia nur aus Schweinefleisch. Das
Wort Salsiccia bezeichnet Ubrigens in Italien auch jede Art
von Wurst.

Bei diesem Pfannengericht vermische ich wieder einmal
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unterschiedliche Zutaten, einerseits frische Zutaten,
andererseits industriell hergestellte Zutaten, also
Convenience-Produkte. Letzteres 1ist aber von sehr guter
Qualitat.

In diesem Fall sind dies einerseits die frische Salsiccia,
frische Tomaten und frische Champignons. Und zum anderen die
Pfannengnocchi aus der Packung, die industriell hergestellt
sind. Aber sie sind lecker und schmecken im fertigen Gericht
sehr gut.

Das Besondere an diesem Gericht sind aber nicht nur die vier
Hauptzutaten. Sondern auch die zwei frischen Zutaten, die nach
dem Kochen zerkleinert und roh auf das angerichtete Essen
kommen: Knoblauch und Petersilie.

Gerade der Knoblauch gibt dem Gericht noch das gewisse Etwas
und einen besonderen Kick aus &therischen Olen und leichter
Scharfe. Ich empfehle ausdriucklich, das Gericht so zu
servieren. Und hoffe darauf, dass Sie einen Partner und
vielleicht auch Kinder haben, die ein leichter Geruch nach
Knoblauch fur die kommenden Stunden nicht storend ist.

Flur 2 Personen:

= 400 g Salsiccia (8 Stick, 2 Packungen a 200 g)
= 600 g Pfannengnocchi (2 Packungen a 300 g)

= 6 Tomaten

= 10 braune Champignons

= 8 Knoblauchzehen

= eine grolle Portion frische Petersilie

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



. und frischer Petersilie
Salsiccia quer in kleine Stucke schneiden. In Schalen geben.

Tomaten vierteln und die Tomatenviertel dann einfach quer
dritteln. Ebenfalls in Schalen geben.

Champignons in feine Scheiben schneiden. In eine Schale geben.

Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer flach
dricken, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Petersilie kleinwiegen und auch in eine Schale geben.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Wurst, Gnocchi und
Champignons darin 5-10 Minuten unter Rihren kross und knusprig
braten. Tomaten dazugeben und nur kurz miterhitzen. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Pfannengericht auf zwei tiefe Teller verteilen. Mit Knoblauch
und dann mit Petersilie bestreuen.

Servieren. Guten Appetit!



