Gnocchil mit Knoblauch-
Schmand-Sauce

Gnocchi als Convenience-Produkt

Bei diesem Gericht kommen Convenience-Produkte zum Zuge. Sie
haben ja manchmal auch keine zwei Stunden Zeit, um ein
opulentes Mahl zu zaubern. Also geht es schnell. Und in diesem
Fall steht das Essen nach langstens 10 Minuten auf dem Tisch.

Die Gnocchi, aus der Packung, benotigen im kochenden Wasser
gerade einmal 3 Minuten.

Da braucht die Sauce, auch im Ursprung aus einem Convenience-
Produkt zubereitet, ein klein wenig langer. Denn so ganz ohne
frische Zutaten soll es schlieBlich nicht zugehen. Diese
Knoblauch-Schmand-Sauce, auf die ich weiter unten noch zu
sprechen komme, bekommt ein paar frische Knoblauchzehen, die
naturlich noch geschalt, zerpresst und kleingeschnitten werden
mussen. Aber diese Zutat bringt es mit sich, dass Sie beim
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anschlieBenden Essen des Gerichts zwischen den vielen Gnocchis
auch ab und zu auf ein paar kleinen, frischen
Knoblauchstuckchen herumknuspern kénnen. Lecker!

Die Menge an Gnocchis, 1,2 kg, ist ubrigens nicht zu hoch
kalkuliert. Wenn die Gnocchis die einzige Hauptzutat des
Gerichts sind, und nur noch ein wenig flussige Sauce hinzu
kommt, sind 600 g Kartoffelspeise fur eine Person wahrlich
nicht zuviel. Es sei denn, Sie haben nur wenig Hunger, aber
dann ist dieses Gericht auch nicht das richtige fur Sie.

Die Knoblauch-Schmand-Sauce heit Ubrigens im Originaltext
sZemaitiskas Kastinys“. Woher ich sie im Endeffekt habe, weil
ich auch nicht mehr. Ich bekomme ja auch ab und zu von
(entfernten) Nachbarn Nahrungsmittel, deren
Mindesthaltbarkeitsdatum abgelaufen sind oder die der/die
Nachbar:in aus mir nicht bekannten Griunden nicht mehr
verwenden will. Auferdem bin ich auch in einigen Facebook-
Gruppen vor Ort in Hamburg, in denen auch Lebensmittel
kostenlos abgegeben werden. Moglicherweise habe ich diese
Sauce aus einer dieser Quellen.

Denn ehrlich gesagt, hatte ich den Becher der Sauce im Laden
gesehen, 1ich hatte mir unter dieser Bezeichnung nichts
vorstellen koénnen. Und ich brauchte auch einige Zeit, um
herauszufinden, dass es sich um ein litauisches Produkt
handelt. Und noch genauer steht es auf dem Aufkleber auf dem
Boden der Packung, und zwar in Deutsch. Es handelt sich genau
genommen nicht um eine Sauce, sondern um eine Schmandbutter.
Hauptinhaltsstoffe sind Schmand, Butter, Sauermilch und
Knoblauch. Als Gewlrze sind Salz und schwarzer Pfeffer
enthalten. Und wenn ich die Websites zu der Bezeichung dieser
Schmandbutter richtig verstehe, ist sie in Litauen sehr gut
bekannt und ein richtiger Renner.



Mit leckerer, wirziger und samiger Sauce
Ich selbst habe sie einfach zu einer Sauce zu den Gnocchi

umfunktioniert. Mit solchen gewlurzten Buttern kann man das ja
problemlos machen.

Fiur 2 Personen:

= 1,2 kg Gnocchi (2 Packungen a 600 g)

= 400 g Zemaitiskas Kastinys (2 Becher a 200 g)
» 6 Knoblauchzehen

» edelsuBes Paprikapulver

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Zucker
= 1-2 Schopfloffel des Kochwassers der Gnocchi
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer flachdricken,



kleinschneiden und in eine Schale geben.

Etwas Butter in einem Topf erhitzen und Knoblauch darin kurz
andunsten. Zemaitiskas Kastinys dazugeben und unter Ruhren
schmelzen. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker
wlrzen. Abschmecken.

Parallel dazu Wasser in einem Topf erhitzen, salzen und
Gnocchi darin 3 Minuten garen.

1-2 Schopfloffel des Kochwassers zu der Sauce geben.
Abschmecken.

Gnocchi in ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschutten.
Wieder in den Topf zuruckgeben und die Sauce daruber geben.
Alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit!



