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Rezept
Zitronengnocchi mit Barlauch-Kase-Sauce

Ein Rezept von Zitronengnocchi mit Barlauch-Kése-Sauce, am 01.06.2026

Zutaten
400 g Gnocchi (Kuhlregal) Salz
Pfeffer 1 Zwiebel
1 Bio-Zitrone 1EL Ol
100 g Doppelrahmfrischkase 100g Sahne
200 ml Gemdiisebriihe 50g Barlauch
Rezeptinfos

Portionsgrofe 4 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion Ca. 245 kcal

Zubereitung

1. Gnocchinach Packungsangabe in Salzwasser garen. AbgieRen und abtropfen lassen. Inzwischen Zwiebel schalen und
fein wiirfeln. Zitrone waschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Olin einem Topf erhitzen, Zwiebel kurz andiinsten.
Frischkase, Sahne und Briihe dazugeben und langsam unter Rihren aufkochen.

2_ Den Bérlauch putzen, waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Barlauch und die Zitronenschale in die Sauce riihren.
Aufkochen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1 EL Zitronensaft auspressen. Die Sauce damit abschmecken. Gnocchi in die
heiRe Sauce geben und darin erhitzen. Gnocchi anrichten.
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