Gnocchi mit Paprika-Pesto
> N

Leckeres Gnocchi-Geeicht

Ein Traum in Gelb. Ein Gericht in Gelb. Passend zum
beginnenden Sommer.

Ich bereite ein Gericht aus Gnocchi mit Paprika-Pesto zu. Aus
tiefgefrorenen Produkten. Die Produkte habe ich aber vor dem
Einfrieren beide aus frischen Zuaten zubereitet.

Die Zubereitung dieses Gerichts ist wohl eine der kirzesten in
meinem Foodblog.

Mein Rat: Wenn die Gnocchi an der Oberflache schwimmen, sind
sie gar.

Zutaten fiir 2 Personen:

= Etwa 30 Kurbis-Gnocchi
= 400 g Paprika-Pesto



https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/20/gnocchi-mit-paprika-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/08/kuerbis-gnocchi-mit-tomaten-sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/18/paprika-pesto/

» Parmesan

Zubereitungszeit: Garzeit 5 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen, Gnocchi hineingeben und im nur
noch siedenden Wasser 5 Minuten erhitzen. Wasser abgiefen. 1-2
Essloffel des Kochwassers zuruckbehalten.

Pesto zu den Gnocchi geben und mit dem Kochwasser zu einer
cremigen Sauce verruhren.

Gnocchi mit Pesto in zwei tiefe Teller geben, mit frisch
geriebenem Parmesan garnieren und servieren.

Gnocchi 1n Austern-Sauce

Leckeres Kartoffelgericht


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/19/gnocchi-in-austern-sauce/

Heute einmal einfach Gnocchi aus der Packung. Verfeinert mit
einer asiatischen Austern-Sauce.

Schnell zubereitet, ein vollwertiges Gericht und sehr
schmackhaft.

Mein Rat: Wenn die Gnocchi an der Oberflache schwimmen, sind
sie gar.

Noch ein Rat: Um die Gnocchi noch schmackhafter zu machen,
kann man sie in Gemusefond garen.

Zutaten fiir 1 Person:

= 500 g Gnocchi
= Austern-Sauce
= Petersilie

Zubereitungszeit: 3 Min.
Gnocchi nach Anleitung zubereiten.
Petersilie kleinwiegen.

Gnocchi in einen tiefen Pastateller geben, Austern-Sauce
daruber verteilen, mit Petersilie garnieren und servieren.

Kiirbis-Gnocchi mit Tomaten-
Sugo


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/08/kuerbis-gnocchi-mit-tomaten-sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/08/kuerbis-gnocchi-mit-tomaten-sugo/

Leckere Gnocchi mit Sauce

Diesmal gibt es Fertigprodukte — aber Fertigprodukte als
selbst zubereitete Produkte, die ich eingefroren hatte.

Die Zubereitung der einzelnen Produkte gebe ich nicht nochmals
an, in den Zutaten ist jeweils der Link zum Rezept.

Dies ist sogar ein vegetarisches Rezept.
Zutaten fur 1 Person:

= Etwa 20 Kurbis-Gnocchi
= 200 ml Tomaten-Sugo
= Petersilie

Zubereitungszeit: 5 Min.
Petersilie kleinwiegen.

Tomaten-Sugo in einen kleinen Topf geben und erhitzen. Gnocchi
dazugeben und darin erhitzen.

Gnocchi mit Sugo in einen tiefen Pastateller geben. Mit
Petersilie garnieren. Servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/16/kuerbisgnocchi-mit-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/17/tomatensugo-2/

Gnocchi mit Oreganobutter

Ich wollte das Gericht eigentlich nicht zubereiten, aber es
bot sich an. Ich teile das Rezept gern mit Euch.

Ich hatte eine Packung Gnocchi vorratig, also ein industriell
hergestelltes Produkt. Und dazu noch eine Portion
frischen Oregano, der bald verwelkt ware.

Also brate ich die Gnocchi in Butter an und gebe frisch
zerkleinerten Oregano hinzu.
Fertig ist ein schnelles, sehr schmackhaftes Gericht.

Zutaten fiir 1 Person:

= 500 g Gnocchi


https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/08/gnocchi-mit-oreganobutter/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/11/DSC_0021.jpg

=15 g Majoran

= Salz

= schwarzer Pfeffer
» Butter

Zubereitungszeit: Garzeit 5 Min.
Oregano kleinwiegen.

Eine grolBe Portion Butter in einer Pfanne erhitzen. Gnocchi
darin kross anbraten. Oregano dazugeben und untermischen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Auf einen Teller geben und servieren.

Kiirbisgnocchi mit Soja-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/27/kuerbisgnocchi-mit-soja-sauce/

Bei mir ist jetzt schon richtig Kiurbiszeit, denn
diesmal serviere ich die zubereiteten Gnocchi, die ich
eingefroren hatte, einfach mit einer dunklen Soja-Sauce. Ich
brate die Gnocchi vorher noch in 01 in der Pfanne an.

Der Ubersicht halber fihre ich die Zubereitung der Gnocchi
nochmals auf.

Ich verwende einen Butternusskurbis, der der einzige Kurbis
ist, dessen Schale man mitessen kann.

Nach dem Garen des Kirbis ist dieser recht feucht, so dass man
etas mehr Mehl fur die Gnocchi bendotigt als bei der
Zubereitung von Gnocchi aus Kartoffeln.

Mein Rat: Gleich etwas mehr Gnocchi zubereiten, sie lassen
sich portionsweise gut einfrieren und fur weitere
Zubereitungen verwenden.

Noch ein Rat: Mit einer Gabel oder einem Messer kann man die
Gnocchi noch etwas verzieren.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/10/DSC_0002-0.jpg

Zutaten fiir etwa 90 Gnocchi:

= 1 kg Butternuss-Kurbis
6 Eigelbe

=1 kg Mehl

= Muskat

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Olivenol
= 2-3 EL dunkle Soja-Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.

Kiurbis in grobe Stucke schneiden. Wasser in einem Topf
erhitzen und Kirbis darin 30 Minuten garen. Herausnehmen, in
eine groBe Schussel geben und mit dem Kartoffelstampfer
zerdrucken. Mehl dazugeben. Ebenfalls Eigelbe dazugeben. Mit
Muskat, Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut verruhren.

Wasser in einem Topf erhitzen und mit zwei kleinen L&6ffel aus
der Kurbismasse kleine Rollchen formen. Portionsweise in das
kochende Waser geben und jeweils 3-4 Minuten garen.
Herausnehmen, in eine Schiussel geben und abkihlen lasssen.
Portionsweise in Gefrierbeutel geben und einfrieren. Etwa 20
Gnocchi flr die weitere Zubereitung zuruckbehalten.

0Ol in einer Pfanne erhitzen. Gnocchi darin anbraten.
Herausnehmen und auf einen Teller geben. Sauce daruber
verteilen und servieren.

Kirbisgnocchi mit SuR -


https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/18/kuerbisgnocchi-mit-suess-scharfer-sauce/

scharfer Sauce

Leckere Gnocchi mit Sauce

Diesmal serviere ich die zubereiteten Gnocchi, die 1ich
eingefroren hatte, einfach mit einer asiatischen sufi-scharfen
Sauce. Ich brate die Gnocchi vorher noch in 0l in der Pfanne
an.

Der Ubersicht halber fihre ich die Zubereitung der Gnocchi
nochmals auf.

Ich verwende einen Butternusskurbis, der der einzige Kurbis
ist, dessen Schale man mitessen kann.

Nach dem Garen des Kirbis ist dieser recht feucht, so dass man
etas mehr Mehl fur die Gnocchi bendtigt als bei der
Zubereitung von Gnocchi aus Kartoffeln.

Mein Rat: Gleich etwas mehr Gnocchi zubereiten, sie lassen
sich portionsweise gut einfrieren und fur weitere
Zubereitungen verwenden.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/18/kuerbisgnocchi-mit-suess-scharfer-sauce/

Noch ein Rat: Mit einer Gabel oder einem Messer kann man die
Gnocchi noch etwas verzieren.

Zutaten fiir etwa 90 Gnocchi:

= 1 kg Butternuss-Kurbis
6 Eigelbe

=1 kg Mehl

= Muskat

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Olivenol
= suB-scharfe Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.

Kiurbis in grobe Stucke schneiden. Wasser in einem Topf
erhitzen und Kirbis darin 30 Minuten garen. Herausnehmen, in
eine groBe Schussel geben und mit dem Kartoffelstampfer
zerdrucken. Mehl dazugeben. Ebenfalls Eigelbe dazugeben. Mit
Muskat, Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut verruhren.

Wasser in einem Topf erhitzen und mit zwei kleinen L&6ffel aus
der Kurbismasse kleine Rollchen formen. Portionsweise in das
kochende Waser geben und jeweils 3-4 Minuten garen.
Herausnehmen, in eine Schiussel geben und abkihlen lasssen.
Portionsweise in Gefrierbeutel geben und einfrieren. Etwa 20
Gnocchi flr die weitere Zubereitung zuruckbehalten.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Gnocchi darin anbraten.
Herausnehmen und auf einen Teller geben. Sauce daruber
verteilen und servieren.




Kirbisgnocchi mit Tomaten-
Sauce

Leckere Gnocci mit viel Tomatensauce

Ich bereite diesmal Gnocci aus Kurbis zu. Zu diesem Gericht
hat mich Lamiacuccina angeregt.

Ich verwende einen Butternusskurbis, der der einzige Kurbis
ist, dessen Schale man mitessen kann.

Nach dem Garen des Kurbis ist dieser recht feucht, so dass man
etas mehr Mehl fur die Gnocchi bendotigt als bei der
Zubereitung von Gnocchi aus Kartoffeln.

Mein Rat: Gleich etwas mehr Gnocchi zubereiten, sie lassen
sich portionsweise gut einfrieren und fur weitere
Zubereitungen verwenden.

Noch ein Rat: Mit einer Gabel oder einem Messer kann man die
Gnocchi noch etwas verzieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/16/kuerbisgnocchi-mit-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/16/kuerbisgnocchi-mit-tomaten-sauce/
https://lamiacucina.wordpress.com/2015/09/30/kuerbis-gnocchi-mit-pilzragout/

Man kann die Gnocchi auch mit einer fertigen Asia-Sauce oder
einfach Sojasauce zubereiten.

Zum Garnieren passt natlrlich etwas frisch geriebener Parmesan
dazu.

Zutaten fiir 1 Person:
Fiur etwa 90 Gnocchi:

= 1 kg Butternuss-Kurbis
6 Eigelbe

= 1 kg Mehl

» Muskat

Fur die Sauce:

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 240 g stuckige Tomaten (Dose)
= 2 Zweige Rosmarin

= 0livenodl

= Salz
= schwarzer Pfeffer

» Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.
Kirbis in grobe Stucke schneiden. Wasser in einem Topf
erhitzen und Kirbis darin 30 Minuten garen. Herausnehmen, in
eine groBe Schiussel geben und mit dem Kartoffelstampfer
zerdrucken. Mehl dazugeben. Ebenfalls Eigelbe dazugeben. Mit
Muskat, Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut verruhren.

Wasser in einem Topf erhitzen und mit zwei kleinen Loffel aus
der Kiurbismasse kleine RoOllchen formen. Portionsweise in das
kochende Waser geben und jeweils 3-4 Minuten garen.
Herausnehmen, in eine Schissel geben und abkihlen lasssen.



Portionsweise in Gefrierbeutel geben und einfrieren. Etwa 20
Gnocchi fir die weitere Zubereitung aufheben.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Blattchen vom
Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Ol in einem Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel darin anbraten. Tomaten dazugeben. Rosmarin
dazugeben. Alles verruhren und etwas kocheln lassen. Mit Salz
und Pfeffer wirzen und abschmecken. Gnocchi in die Sauce geben
und erhitzen.

Gnocchi mit Sauce auf einen Teller geben, mit frisch
geriebenem Parmesan garnieren und servieren.

GEFRO Balance: Hahnchenherzen
mit Champignons in
Tomatensauce


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/02/gefro-balance-haehnchenherzen-mit-champignons-in-tomatensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/02/gefro-balance-haehnchenherzen-mit-champignons-in-tomatensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/02/gefro-balance-haehnchenherzen-mit-champignons-in-tomatensauce/

Im Teller angerichtet

Sie kennen Tom Soja? Nein? Nun, das ist nicht der neue
Blockbuster-Hauptdarsteller in einem neuen Film aus Hollywood.
Das ist der Name einer ,Suppen-Pause”, einem Suppensnack der
neuen Lebensmittellinie GEFRO BALANCE mit konsequent
stoffwechseloptimierter Rezeptur. Er enthalt viele typisch
asiatische Aromen, Krauter und Gewlrze, ist in einer Minute
zubereitet und somit auch ideal fur Schule, Buro, Baustelle
oder unterwegs.

Die neue Lebensmittellinie enthalt viele Produkte mit sehr
lustigen Namen. Da finden Sie die Gemlusebrihe ,Querbeet”, die
Dunkle Sauce hat nicht nur, sondern heift auch ,Kraft & Saft“,
und wer mochte sich nicht in ein Salat-Dressing verlieben, das
»Amore Pomodore” heilt?

GEFRO bietet mit seiner Lebensmittellinie viele
stoffwechseloptimierte Suppen, Saucen, Wirzmittel und andere
Leckereien an. Sie basieren alle darauf, dass fur die
Herstellung der Produkte Vitamine, Mineralstoffe und
Antioxidantien aus naturlichen Quellen verwendet werden. Wie
z. B. Isomaltulose, die aus Rubenzucker gewonnen wird,



langsamer ins Blut uUbergeht und gleichmafiger und langer vom
Korper genutzt werden kann.

Die neuen stoffwechseloptimierten Produkte bieten ein neues,
unbeschwertes Korpergefuhl. GEFRO bietet auf seiner Website
dazu auch viele leckere, zu den Produkten passende Rezepte.
Die Mitarbeiter bei GEFRO, die hinter dieser neuen
Lebensmittellinie stehen, sind der Uberzeugung, dass gut genau
das ist, was gut tut und schmeckt.

Dass hier nicht nur Werbeslogans und -wirksames auf den Tisch
kommen sollen, versteht sich von selbst. Mir erschlieft sich
nicht, wenn ich einen Krustenbraten mit dicker Fettschwarte
zubereite, der mir guttut und schmeckt, ob dieser mit GEFRO-
Produkten zubereitet auch stoffwechseloptimiert ist und ich
mich nach dessen Genuss im Gleichgewicht befinde? Ich verwende
die vegan hergestellte und ballaststoffreiche Dunkle Sauce von
GEFRO fur die Zubereitung, aber vegan ist der Krustenbraten
dann sicherlich auch nicht, und die Bezeichnung
,ballaststoffreich” erfahrt hier eine ganz andere Konnotation.
Und koche ich gegen den hier herrschenden Mainstream und
bereite ein Insektengericht zu, sind die GEFRO-
stoffwechseloptimierten Produkte auch dafur entwickelt und
passen?

Ich bereite hier ein Innereiengericht mit Hahnchenherzen zu.
Innereien sind reich an Vitaminen und Nahrstoffen. Das Gericht
passt somit hervorragend zu der neuen Lebensmittellinie von
GEFRO. Herz besteht zudem aus Muskelfleisch, ist somit
schmackhaft wie ein Schnitzel oder Steak und leicht
verdaulich. Und noch dazu ist es ein preiswertes Gericht, denn
Hahnchenherzen kosten etwa 5-6 € pro Kilo. Mein Rat: Wer mit
dem Geld sparsam umgehen will/muss, der bereite desofteren ein
Innereiengericht zu.

Dazu kommen Champignons, Schalotten und Knoblauch. Und eine
Tomatensauce, die mit etwas Thymian verfeinert wird.
Zitronenschalen-Abrieb gibt der Sauce etwas Frische.


http://bit.ly/GEFRO_Balance

Das Ganze wird in einer Auflaufform im Backofen gegart. Durch
das Garen reduziert die Sauce etwas und wird samiger. Wer die
Sauce noch samiger mochte, lasst die Auflaufform einfach noch
10 Minuten im Backofen.

Wahrend des Garens im Backofen zieht ein herrlicher Duft nach
Tomaten und Thymian durch die Kiche.

Die Gnocchi durfen gern in viel Sauce liegen

Dazu passen frisch zubereitete Gnocchi. Notfalls kann man
industriell gefertigte aus der Packung verwenden.

Zutaten fiir 2 Personen:
Fir die Gnocchi:

= Grundrezept

Fur die Hahnchenherzen:

= 175 g Hahnchenherzen

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

= 70 g braune Champignons


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/01/gnocchi/

= 2 EL GEFRO Balance TomatensolBe & -Suppe Dolce Vita
= 350 ml Wasser

=L Bio-Zitrone (Schale)

=1 TL getrockneter Thymian

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= GEFRO Brat- & Frittierol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Hahnchenherzen quer in Scheiben schneiden. Schalotten und
Knoblauchzehen schalen. Schalotten in Ringe schneiden,
Knoblauch kleinschneiden. Champignons in Scheiben schneiden.

Tomatensauce-Pulver in eine Schissel geben und Wasser
dazugeben. Thymian dazugeben. Zitronenschale einer halben
Zitrone auf einer Kichenreibe fein abreiben und ebenfalls
dazugeben. Alles mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Backofen auf 220 2C Umluft erhitzen.

Hidhnchenherzen salzen und pfeffern. 0l in einer Pfanne
erhitzen und Hahnchenherzen darin kurz anbraten. Herausheben
und in eine mittlere Auflaufform geben.

Champignons, Schalotten und Knoblauch im restlichen Ol in der
gleichen Pfanne kurz anbraten. Ebenfalls in die Auflaufform
geben.



Hahnchenherzen und Gemise in der Auflaufform ohne ..

Tomatensauce daruber geben. Auflaufform auf mittlerer Ebene
fur 20 Minuten in den Backofen geben.

. und mit Tomatensauce

Herausnehmen. Gnocchi in der gewunschten Menge auf zwei tiefe



Pastateller verteilen. Hahnchenherzen, Gemuse und Sauce
grolSzugig daruber verteilen und alles servieren.

Champignonsrahmragout auf
Pasta

Pasta mit Ragout und etwas Parmesan

Bei diesem Gericht habe ich die Beilage, also die Pasta,
gemischt. Ich habe 2/3 Gnocchi und 1/3 Mini Conchiglie Rigate
verwendet. Erstere sind Muschelnudeln mittlerer GroRe,
letztere kleiner GroBe, die auch als Suppennudeln geeignet
sind. Vorteilhaft bei der Zubereitung ist naturlich, auf die
unterschiedlichen Kochzeiten der Pasta zu achten, damit nicht


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/11/champignonsrahmragout-auf-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/11/champignonsrahmragout-auf-pasta/

das eine Produkt schon al dente ist, wahrend das andere noch
hart ist.

Zubereitet ist das Gericht schnell, wahrend die Pasta kocht,
kann man Zwiebel und Knoblauch andunsten, dann die Pilze, mit
WeiBwein abloschen und den Schmand hinzugeben, salzen,
pfeffern und ein wenig kocheln lassen. Die kleingewiegte
Petersilie kommt erst kurz vor dem Servieren in das Ragout.
Das Gericht 1ist auch vegetarisch, was mich Carnivorer zwar
etwas storte, aber schmackhaft ist es doch.

Zutaten fiir 1 Person:

= 500 braune Champignons
=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= trockener Weillwein

=2 EL Schmand

L Bund Petersilie

= Salz

= Pfeffer

= Butter

» Gnocchi/Mini Conchiglie Rigate
= Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel in Streifen
schneiden. Knoblauch klein schneiden. Champignons in Scheiben
schneiden. Petersilie kleinwiegen. Pasta nach Anleitung
zubereiten. Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und
Knoblauch darin andunsten. Herausnehmen. Nochmals Butter in
die Pfanne geben und die Champignonscheiben einige Minuten
darin andunsten. Zwiebel und Knoblauch wieder hinzugeben. Mit
einem groBen Schuss Weilwein abléschen. Schmand hinzugeben,
kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen, alles vermengen und etwas
kocheln lassen. Erst vor dem Seevieren die Petersilie



untermischen. Pasta in einem tiefen Pastateller anrichten und
das Ragout daruber verteilen. Mit etwas frisch geriebenem
Parmesan garnieren.



