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HAUPTSPEISE

ZUTATEN
FUR 3-4 PERSONEN

1 Packung Heinrichsthaler
Reibekase Gouda

ca. 400 g Weizengriel3
2-3 Hande voll frischer
Spinat

2-3 kleine Zwiebeln
2-3 Zehen Knoblauch
1-2 Mohren

1 Lauchstange
250-300 g gemischtes
Hackfleisch

100 ml (Soja-) Sahne

WAHLWEISE

1 Schluck Weillwein

2-3 EL Ol (Rapsdl oder
Olivendl)

Salz & Pfeffer

etwas Mehl

etwas Reibekadse zum Gar-
nieren

ZUBEREITUNG

ca. 60 min

mit Heinrichsthaler
Gouda

ZUBEREITUNG

1. Spinat waschen und Gnocchi-Teig vorbereiten

Zu Beginn den frischen Spinat griindlich waschen und
abtropfen lassen. AnschlieRend alles in einen Mixer geben
und zu einer homogenen Masse plrieren.

Nun auf einer sauberen Arbeitsflache den Weizengriel3
sieben. In die Mitte eine Mulde driicken und den Spinat-Mus
und ein Ei hineingeben. Alle Zutaten gut vermengen und so
lange mit der Hand kneten, bis der Teig fest wird und nicht
mehr an der Arbeitsflache klebt. Sollte der Teig zu weich
sein, einfach etwas Mehl hinzufligen. Danach den Teig in
ein verschlieBbares Gefall geben oder in Frischhaltefolie
wickeln und darin mindestens 30 Minuten im Kiihlschrank
ruhen lassen.

Tipp: Fur zusatzliche Festigkeit, den Teig am Vortag zube-
reiten.

2. Die Hackfleisch-Kase-SolRe vorbereiten

Wahrend der Teig ruht, wird die SoRe vorbereitet: Zunachst
die Zwiebeln und den Knoblauch schilen und fein hacken.
Dann die Zwiebeln in einer Pfanne mit etwas Ol anschwit-
zen. Nun noch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jetzt das Hack-
fleisch hinzugeben und kraftig anbraten.

Die Mohren und den Lauch waschen. Von dem Lauch die
auReren Blatter entfernen und die Enden abschneiden.
Mohren aus konventionellem Anbau schélen. Beides in
feine Scheiben schneiden und zusammen mit der
(Soja-)Sahne und einem Schuss Weilwein zu dem Hack-
fleisch in die Pfanne geben. Alles gut verriihren und mit
Salz, Pfeffer und etwas Olivenol abschmecken.

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/kochen-snacken/
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Jetzt die SoRe bei mittlerer Hitze fiir 5 bis 10 Minuten
kocheln lassen. Danach die Sol3e ohne kochen warm halten
und den Reibekdse als auch den gehackten Knoblauch
hinzugeben. Nun die Sol3e bei niedriger Hitze 2 bis 3 Minu-
ten rihren, bis der Kdse geschmolzen ist.

Tipp: Den Knoblauch am besten erst jetzt unterriihren.
Denn nach ungefahr 10 Minuten kann sich das gesunde
Allicin in dem geschnittenen Knoblauch voll entwickeln.

3. Zubereitung der Gnocchi

Fur die Zubereitung der Gnocchi den Teig aus dem Kiihl-
schrank nehmen. Einen Teil des Teiges zu einer etwa 2 cm
dicken Rolle formen und diese in ca. 1 — 1,5 cm breite
Stiicke schneiden. Nun mit einer Gabel die kleinen Stiick-
chen leicht eindriicken, um die typische Gnocchi-Struktur
zu erzeugen. Wahrenddessen einen groRen Topf mit
Wasser und einer Prise groben Meersalz zum kochen auf
dem Herd setzen.

Sobald das Wasser beginnt zu kochen, die Gnocchi vorsich-
tig hineingeben. Mit einem Holzloffel umrihren, damit sie
nicht aneinanderkleben. Sobald die Gnocchis an der Ober-
flache schwimmen, mit einer Schaumkelle herausnehmen
und gut abtropfen lassen.

Den Vorgang mit dem restlichen Teig wiederholen.
Zum Schluss die Gnocchi in die warme Hackfleisch-Ka-

se-Sole geben und unterheben. Auf Tellern anrichten und
nach Belieben mit etwas zusatzlichen Kase bestreuen.

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/kochen-snacken/



