Gnocchi an Petersiliensauce
HAUPTGERICHT FUR 4 PERSONEN

5diRahm

2 Bund glattblittrige Petersilie
750 g Kartoffelgnocchi

Salz

50 g Parmesan oder Shrinz
30ggesalzene Mandeln

rosa Pfeffer

Rahm in einer Pfanne auf die Halfte einkocheln lassen.
Petersilienblatter abzupfen. Einige fiir die Garnitur beiseite-
stellen, Restliche Petersilienblatter zum Rahm geben und
pirieren. Gnocchi in leicht kochendem Salzwasser kurz
garen. Mit einer Schaumkelle herausheben. Zum Krauter-
rahm geben. Kase dazureiben. Pfanne schwenken bis

die Sauce samig ist. Bei Bedarf etwas Kochwasser dazu-
geben. Mandeln grob hacken. Gnocchi mit beiseite-
gestellter Petersilie anrichten. Mit Pfeffer und Mandeln
bestreuen und servieren.,

Pro Person ca. 17 g Eiweiss, 52 g Fett, 68 g Kohlenhydrate,
3250 kJ/790 keal
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