Hauptgericht

Gnocchi mit Fenchel-Ragout

Zutaten:

600 g Kartoffeln, mehlig kochend
60 g Semola

1 St. Eigelb

200 g Fenchel

200 g Karotten

320 g Kirschtomaten aus der Dose
280 ml Passierte Tomaten

100 ml Rotwein

1.6 St. Schalotten

2 St. Lorbeerblatt

1 St. Knoblauchzehen

20 g Tomatenmark

Zubereitung:

Fur das Ragout das Gemiise putzen und in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit Ol das
Gemuse zusammen mit demTomatenmark anbraten und mit Rotwein abl6schen. Rotwein bis zur
Halfte eingekdcheln lassen. Tomaten hinzugeben und alles zusammen 45min koécheln lassen.Fur
die Gnocchi Kartoffeln in Salzwasser, fur etwa 20 Minuten, kochen. Wenn die Kartoffeln
nochheif3 sind schélen und anschlief3end gut ausdampfen lassen. Kartoffeln durch eine

Kartoffel pressegeben und mit Mehl, Salz und dem Eigelb zu einem Teig verkneten. Den Teig
portionsweise zu ca.2 cm dicken Rollen formen und Gnocci daraus schneiden. In kochendes
Salzwasser geben undsobald sie an der Oberflache schwimmen, mit einer Schaumkelle, rausholen.



