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Rezept

Ziegenkasegnocchi mit Fenchelgemiise

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Ein Rezept von Ziegenkasegnocchi mit Fenchelgemiise, am 28.06.2026

758

500¢g
2TL
2

1-2TL

2EL

Fiir die Gnocchi:
Parmesan (am Stiick)
Eigelb (M)

schwarzer Pfeffer

Fiir das Fenchelgemiise:
Fenchel

Fenchelsamen

Granatapfel

Bio-Zitrone

Chiliflocken

AuBerdem:
Salz

Olivenol

Zutaten

500¢g
1TL
125¢

2TL
2EL
3EL

2EL

Rezeptinfos

Ziegenfrischkase
abgeriebene Bio-Zitronenschale

Weizenmehl (Type 405)

rote Zwiebeln
Kreuzkiimmelsamen
Olivenol

Pastis (nach Belieben)

Weizenmehl zum Verarbeiten

Maisgriel}

PortionsgroBe Fiir 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 725 kcal

Zubereitung

Fur die Gnocchi in einem groRen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Den Parmesan reiben. Die Fliissigkeit vom
Ziegenfrischkase abgielien. Frischkdse mit Parmesan, Eigelben, Zitronenschale, 34 TL Salz und Pfeffer in einer Schiissel
gut verriihren. Das Mehl hinzufligen und kurz unterriihren, bis alles gut vermischt ist. Die Arbeitsflache mit Mehl
bestauben. Die Halfte des recht weichen Teiges daraufgeben und rasch zu einer ca. 2 cm dicken Rolle formen. Die Rolle
mit einem bemehlten Messer in fingerdicke Scheiben schneiden.

Die Gnocchi ins kochende Wasser gleiten lassen. Sobald sie an der Oberflache schwimmen, die Hitze reduzieren und die
Gnocchi im leicht siedenden Wasser in ca. 2 Min. gar ziehen lassen. Die fertigen Gnocchi mit einer Schaumkelle
herausheben und in einem weiten Sieb abtropfen lassen. Mit dem ibrigen Teig genauso verfahren. Die fertigen Gnocchi
zum Trocknen auf ein sauberes Kiichentuch legen (flirs spatere Anbraten ist es gut, wenn die Gnocchi trocken sind, denn
sonst kleben sie am Pfannenboden und werden nicht knusprig).

Fur das Fenchelgemiise den Fenchel putzen und waschen. Das Fenchelgriin abzupfen und beiseitelegen. Die
Fenchelknollen langs halbieren, den Strunk entfernen und den Fenchel quer in feine Scheiben schneiden. Die Zwiebeln
schédlen und in diinne Spalten schneiden. Die Fenchel- und Kreuzkiimmelsamen im Mdorser grob zerstoRen. Die Kerne aus
dem Granatapfel herauslosen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/ziegenkaesegnocchi-mit-fenchelgemuese-90867

Seite 1



Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

4. In einer weiten Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen. Fenchel und Zwiebel darin ca. 5 Min. bei mittlerer Hitze anbraten. Die
Zitrone hei waschen, trocknen, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Saft und Schale mit den gemorserten
Gewdirzen zum Fenchel geben, nach Belieben den Pastis oder 3 EL Wasser dazugief3en. Das Gem{iise mit Salz und
Chiliflocken wiirzen und weitere ca. 5 Min. diinsten, bis der Fenchel bissfest ist. Zugedeckt warm halten.

5. Ineinerzweiten Pfanne die tibrigen 2 EL Olivendl erhitzen. Die Gnocchi mit Maisgriefs bestreuen, kurz darin wenden, dann
in der Pfanne ca. 5 Min. anbraten, dabei zwischendurch wenden. Das Fenchelgriin hacken. Gnocchi und Gemiise auf
Teller verteilen und mit Granatapfelkernen und Fenchelgriin bestreuen.
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