* Die Kiichenschlacht — Menii am 6. Mai 2021 =
Vegetarische Kiiche mit Johann Lafer
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Fiir die Gnocchi:

250 g Ricotta

50 g Parmesan

1 Ei

1 EL Butter

125 g doppelgriffiges Mehl
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle

Fur die Sauce:

100 g Karotten

1 Knoblauchzehe

3 cm Ingwer

20 g Butter

200 ml Gemusefond

50 ml Kokosmilch

1 TL mildes Thai-Currypulver
1 TL mildes Chilisalz

Fiir den Wildkrautersalat:
50 g Feldsalat

50 g Rucola

50 g Kapuzinerkresse

50 g Lowenzahn

25 g Minze

25 g Zitronenmelisse

2-3 Erdbeeren

Fur die Vinaigrette:

25 g Zwiebel

1 Zitrone

1 EL Apfelessig

2 Zweige glatte Petersilie

2 Zweige Kerbel

2 Halme Schnittlauch

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Markus Lauffer

Ricotta-Parmesan-Gnocchi in Karotten-Ingwer-Sauce
und Wildkrautersalat mit Krauter-Vinaigrette

Zutaten fiir zwei Personen

Den Parmesan reiben. Parmesan, Ricotta, Ei, Butter, Mehl, Muskat und
Salz in eine grof3e Schiissel geben und zu einem Teig verarbeiten. Dann
den Teig auf der Arbeitsplatte zu 2 cm dicke Rollen formen und in 1-2 cm
lange Stlicke schneiden. Die Gnocchi in siedendes Salzwasser geben
und garen. Anschlieend abgieen und warmhalten.

Karotten putzen, schéalen und in kleine Wiirfel schneiden. Karotten in dem
Fond ca. 20 Minuten garen. Knoblauch abziehen und fein reiben. Ingwer
schalen und reiben. Dann die Karotten mit Fond sowie Knoblauch,
Ingwer, Butter, Kokosmilch, Currypulver und Chilisalz in einen hohen
Mixbecher geben und alles fein plrieren. Sauce in einen Topf geben,
erwarmen und mit dem Stabmixer aufschaumen.

Feldsalat und Rucola waschen und trockenschleudern. Kresse,
Léwenzahn, Minze und Zitronenmelisse abbrausen und trockenwedeln.
Erdbeeren waschen, trockentupfen und in feine Scheiben schneiden.

Zwiebel abziehen und wiirfeln. Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Petersilie, Kerbel und Schnittlauch abbrausen,
trockenwedeln und hacken. In einer Schissel Apfelessig, V2 Essloffel
Zitronensaft, Salz und Pfeffer verrihren bis sich das Salz aufgeldst hat.
Olivendl untermischen. Zuletzt die Zwiebel und Krauter unterheben.
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Fiir die Garnitur: Parmesan hobeln. Koriander abbrausen und trockenwedeln. Koriander
20 g Parmesan und Parmesanspane als Garnitur fir die Gnocchi verwenden.
2 Zweige glatte Petersilie

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




