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AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Lalavola

W7 KARTOFFELGNOCCHI AUF RATATOUILLE
MIT ZITRONENSCHAUM

4 PERSONEN
Passevite
Kuchentuch, feucht
Stabmixer
ZUTATEN
KARTOFFELGNOCCHI
500g Kartoffeln, mehligkochende
150g Mehl
1 Ei
Muskat
Salz

RATATOUILLE
1 Peperoni, gelb, gewaschen
1 Peperoni, rot, gewaschen
250g Auberginen, gewaschen, geschalt
250 g Zucchini, rund, gewaschen
1 Schalotte, geschalt, fein gehackt
Rapsél zum Braten
1El  Thymianblattchen, gezupft
Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Muhle

ZITRONENSCHAUM

2dl *Rahm

80g *Butter, gewurfelt

1 Schuss  *Noilly Prat
Wenig *Zitronensaft
Y2 *Bio Zitrone, Abrieb

*Piment d’Espelette
*Zucker
*Salz

1 Prise
Wenig

GARNITUR

Einige Salbeiblattchen, frittiert

ZUBEREITUNG

KARTOFFELGNOCCHI

Die Kartoffeln mit der Schale weich kochen, schélen und durch das Passevite
driicken. Die passierten Kartoffeln mit dem Mehl und dem Ei zu einem Teig
verarbeiten und abschmecken. Den Teig zu Rollen mit Durchmesser von
ca. 2 cm verarbeiten. Dabei bei Bedarf mehlieren. Mit dem Messer in 2 cm
lange Stticke schneiden und in Form rollen. Reichlich Salzwasser aufkochen,
die Kartoffelgnocchi portionenweise al dente kochen. Wenn sie an die Ober-
flache steigen, mit dem Schaumléffel aus dem Kochwasser nehmen und in Eis-
wasser abkuhlen. Bis zur Weiterverarbeitung auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Rezept von Marion Michels und Marvin Lange

RATATOUILLE

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Die Peperoni halbieren und entkernen. Die
Peperonihalften feucht, mit der Schnittflache nach unten auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Im Backofen garen, bis die Haut schwarze Blasen
wirft. Die Peperoni herausnehmen, mit einem feuchten Tuch abdecken und
auskulhlen lassen. Die Haut abziehen und die Peperoni fein wirfeln. Die
Auberginen in Scheiben schneiden und salzen. Nach 30 Minuten trocken tupfen
und fein wrfeln. Die Zucchini mit der Schale in feine Wrfel schneiden. Die
Schalotte im heissen Rapsol andtinsten. Zuerst die Zucchini, die Auberginen und
die Thymianblattchen hinzugeben und leicht anziehen lassen. Zum Schluss die
Peperoni unterheben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 10 Minuten garen.

ZITRONENSCHAUM
Die *Zutaten aufkochen und bei kleiner Hitze 20 Minuten kocheln lassen. Kurz
vor dem Servieren mit dem Stabmixer aufschaumen.

ANRICHTEN

Die Ratatouille portionenweise auf vorgewéarmten Teller anrichten. Mit den
Kartoffelgnocchi belegen. Mit Zitronenschaum nappieren und mit Salbei-
blattchen garniern.
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