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Gnocchi-Auflauf mit Frischkase,
Tomate und Mozzarella

MENGENHINWEIS:
- Fur 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Fir 2 Portionen:

400 g Gnocchi

175 g Frischkése
400 g Cubetti

1 Zucchini

1 Zwiebel

1 Mozzarella

1 Handvoll Basilikum

Eigener Vorrat:
Salz, Pfeffer

2 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe
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Zubereitung:

Die Zucchini wird gewaschen, geputzt und in kleine Wurfel geschnit-
ten. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe werden geschélt und fein
gehackt. Das Basilikum wird gewaschen, trocken geschuttelt und fein
geschnitten. Der Mozzarella wird in Scheiben geschnitten. In einer
Pfanne wird Olivendl erhitzt, darin werden Zwiebel und Knoblauch an-
geschwitzt, anschlieBend werden die Zucchiniwirfel hinzugegeben
und weich gebraten. Die gehackten Tomaten werden untergerihrt
und zu einer sémigen Sauce eingekocht, die mit Salz, Pfeffer und Ba-
silikum abgeschmeckt wird. Der Frischk&se wird untergehoben und
leicht erwarmt, sodass eine cremige Konsistenz entsteht. Die Gnocchi
werden in eine Auflaufform gegeben, mit der Sauce vermischt und mit
Mozzarella belegt. Der Auflauf wird im Ofen gebacken, bis der Kése
geschmolzen und goldbraun ist.




