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Ricotta-Krauter-Nocken
Mmit Tomaten und Zitronenbutter

MENGENHINWEIS: Zubereitung:
- Fur 1 Portion die Mengen halbieren
- Fur 4 Portionen die Mengen verdoppeln Der Ricotta wird in ein feines Sieb gegeben und etwa 15 Minuten

abtropfen gelassen. Die Kirschtomaten werden gewaschen und sorg-
faltig trockengetupft. Petersilie, Basilikum und Schnittlauch werden
gewaschen, trocken geschuttelt und fein geschnitten, wobei einige

Fiir 2 Portionen: Basilikumblatter zum Servieren beiseitegelegt werden. Die Zitrone
250 g Ricotta wird hei3 gewaschen, trockengerieben und die Schale fein abgerie-
70 g Parmesan ben. Der Knoblauch wird geschalt und fein gehackt. Der Parmesan
300 g Kirschtomaten wird fein gerieben.
1 Zitrone Der abgetropfte Ricotta wird mit Ei, etwa 50 g Parmesan, Mehl und
1 Handvoll Petersilie der Halfte der Krauter zu einer weichen, formbaren Masse verrihrt
1 Handvoll Basilikum und mit Salz, Pfeffer und Muskat abgeschmeckt. Die Masse wird etwa
1 Handvoll Schnittlauch zehn Minuten ruhen gelassen. In einem breiten Topf wird reichlich Salz-
wasser bis knapp unter den Siedepunkt erhitzt. Mit zwei angefeuchte-
Eigener Vorrat: ten Essloffeln werden langliche Nocken aus der Ricottamasse geformt
Salz, Pfeffer und portionsweise vorsichtig ins heiBe Wasser gegeben. Sie werden
1 El bei niedriger Hitze gegart, bis sie an die Oberflache steigen, und an-
80 g Mehl schlieBend noch etwa zwei Minuten ziehen gelassen. Wahrenddessen
50 g Butter wird die Hélfte der Butter in einer groBen Pfanne erhitzt und der Knob-
1 Knoblauchzehe lauch darin kurz angeschwitzt. Die Kirschtomaten werden hinzugege-
Muskat ben und bei mittlerer Hitze gebraten, bis ihre Haut aufplatzt und sie

weich werden. Die restliche Butter und die Zitronenschale werden hin-
zugegeben. Die gegarten Ricotta-Nocken werden mit einer Schaum-
kelle direkt in die Pfanne gesetzt und vorsichtig in der Zitronenbutter
geschwenkt. Die Ubrigen Krauter und der restliche Parmesan werden
darUbergegeben und die Nocken mit den geschmolzenen Tomaten
und frischem Basilikum serviert.
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