Zutaten

Fiir die Gnocchi:

350 g
160-180 m

Fiir die SoBe:
2EL

2EL

309

8

509

209

Sonstiges:

www.yumtamtam.de

Trendalarm aus Resten: Reis Gnocchi

gekochter Reis
Wasser

Pesto

schwarze Oliven

Sahne

frische oder getrocknete Tomaten
Rucola

Parmesan

Olivenol

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Sehr leistungsstarker Standmixer
Loffel/Holzstab

Sieb

feine Reibe

Pinsel oder Kiichentuch
Backpapier

Rezeptinfo

Zutaten fiir 2 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 40 Min. + 15 Min. Reiskochen

pro Portion: 1839 kJ, 4400 kcal, 56,2 g Kohlenhydrate, 11,3 g EiweiB3, 20 g
Fett, 15 mg Cholesterin, 3,5 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: TT Kosten: @ @
e

Zubereitung

Einfach nice! Gnocchi aus gekochtem Reis vom Vortag — die leckerste Art,
Reste in die Pfanne zu hauen. Ergénzt durch Pesto, Oliven, Tomaten und
Rucola schmeck’s so gut, wie beim Italiener. Nattrlich darf auch der
Parmesan nicht fehlen.

Step 1:

Als erstes gibst du etwa die Halfte der angegebenen Menge Wasser in einen
leistungsstarken Standmixer. Dann flllst du den Reis ein und prierst ihn
pulsierend. Wenn sich nichts mehr tut, schalte den Standmixer aus. Ruhre die
Masse mit einem Loffel oder Holzstab vorsichtig um, dann pdrierst du alles
erneut. Gegebenenfalls etwas Wasser nachkippen. Sobald der gekochte Reis
mit dem Wasser im Standmixer cremig puriert ist und die Konsistenz in etwa
der eines Kartoffelbreis entspricht, schmeckst du die Masse kraftig mit Salz
ab. (Tipp: Am besten sauberst du den Standmixer direkt, die Masse hat sonst
schnell Beton-Qualitat. Dazu gibst du am besten etwas Wasser mit einem
Tropfen Spulmittel in den Standmixer und lasst ihn dann laufen, bis sich die
klebrige Reismasse l6st.)

Step 2:

Erhitze die Masse unter Rihren in einer beschichteten Pfanne auf kleiner
Flamme, um noch mehr Flissigkeit zu verdampfen und die Masse klebriger
zu machen. Die Pfanne vom Herd, nehmen, die Masse in eine Schissel
geben und etwas abkuhlen lassen.

Step 3:

In der Zwischenzeit kannst du den Rucola waschen und dann in einem Sieb
abtropfen lassen. Schneide oder rupfe den Rucola in mundgerechte Stlcke.
Die frischen Tomaten ebenfalls in mundgerechte Stiicke schneiden. Falls du
getrocknete Tomaten verwendest, schneide sie in diinne Streifen. In einer
Schissel das Pesto mit der Sahne verrihren. Den Parmesan reiben und die
Oliven in einem Sieb abtropfen lassen.

Step 4:

Nun gibst du die abgekihlte Reismasse aus der Pfanne in eine Schale. Spile
die Pfanne direkt ab, da du sie gleich wieder brauchst. Forme jetzt mit gedlten
Handen kleine Béllchen aus der Reismasse, achte darauf, dass diese etwa
gleich groB sind. Lege die Béllchen auf ein mit Olivendl bepinseltes Stiick
Backpapier.

Step 5:

Jetzt stellst du die Pfanne erneut auf den Herd, gib etwas Ol hinzu und brate
die Ballchen darin nicht zu heiB an. Schwenke sie regelméBig durch, damit
sie rundherum eine leicht goldgelbe Farbe annehmen. Danach etwas salzen
und pfeffern. Nun die Tomaten (frische oder getrocknete) zu den Gnocchi in
die Pfanne geben und alles gut schwenken.

Step 6:

Zum Schluss die SoBe Uber die Ballchen geben und nochmal erhitzen.
Verteile alles auf Tellern und dekoriere diese vor dem Servieren mit den
Oliven, dem Rucola und dem Parmesan.
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