Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Polenta-Gnocchi

Ein Rezept von Polenta-Gnocchi, am 15.12.2025

200¢g
750 ml
4EL

1
jel00g

1 grofRe Dose

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

4EL
4EL

Borlotti-Bohnen
Gemiusebriihe
Butter

Salz

Zwiebel (ca. 200 g)

Lauch und Staudensellerie

Tomaten (480 g Abtropfgewicht)

gehackte Basilikumblattchen

gehobelter Pecorino

Portion Ca. 650 kcal

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Zutaten
300 ml
150g
3EL
2
3EL
1
Rezeptinfos

Zubereitung

Bohnen Uber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen. Am nachsten Tag die Bohnen in ein Sieb abgieRen, kalt
abspiilen und in einem Topf mit reichlich frischem Wasser aufkochen. Dann zugedeckt bei mittlerer Hitze in 1-2 Std.

garen. Bohnen abgieflen und abtropfen lassen.

Milch

Instant-Polenta

frisch geriebener Pecorino
frisch geriebene Muskatnuss
Knoblauchzehen

Olivendl

Lorbeerblatt

Cayennepfeffer

Milch und 350 ml Briihe in einem Topf aufkochen, Polenta dazugeben und unter Riihren bei kleiner Hitze in 1-2 Min.

garen. 2 EL Butter und geriebenen Pecorino unterriihren. Polenta mit Salz und Muskat wiirzen, vom Herd nehmen und

zugedeckt mindestens 5 Min. ziehen lassen.

Zwiebel schélen, halbieren und in feine Spalten schneiden. Knoblauch schélen und fein hacken. Lauch und

Staudensellerie putzen, waschen und in feine Streifen beziehungsweise Scheibchen schneiden. 2 EL Ol in einem Topf
erhitzen, Zwiebel, Knoblauch, Lauch und Staudensellerie darin bei mittlerer Hitze unter Riihren 3-4 Min. andiinsten.

Die Tomaten dazugeben und mit einer Gabel leicht zerdriicken. Bohnen, 400 ml Briihe, Lorbeerblatt und Basilikum

untermischen. Alles mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 10-12 Min. kocheln lassen.

Polentamasse mit zwei Teel6ffeln zu Nocken formen. 1 EL Ol und dibrige Butter erhitzen, die Nocken darin bei kleiner

Hitze 3-4 Min. braten. Gnocchi mit Sauce und tGbrigem Pecorino servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/polenta-gnocchi-58386
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