Gnocchi di Ricotta

175 g Spinat

100 g Magerquark, trocken
50 g Parmesankase, gerieben
1 kleines Ei

15 g Weizenmehl

1 | Fleischbriihe

1/4 1 Gemisebriihe

1/2 Kkleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Tomate

2 EL Tomatenmark

1/2 EL Ol

Majoran, Oregano

Salz, Pfeffer, Muskat

Den frischen Spinat putzen, waschen und ohne Zugabe von Wasser in einem
grolRen Topf erhitzen, bis die Blatter weich sind. Nach dem Abkuhlen den Spinat
hacken und in einem Tuch gut auspressen. In einer Schiissel den Spinat mit dem
Quark, Parmesankase, dem Ei und dem Mehl vermengen, so dass ein fester Teig
entsteht. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Fleischbriihe erhitzen und mit einem L6ffel Kl63chen in die kochende Briihe
abstechen. Die Kl6Rchen ca. 10 Minuten ziehen lassen und mit einem Siebloffel
herausnehmen. Mit Tomatensauce servieren. Dazu die Zwiebel fein hacken und in
Ol andiinsten. Das Tomatenmark zugeben, anbraunen und mit der Gemiisebriihe
abléschen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer, Majoran, Oregano und gehacktem
Knoblauch abschmecken und evt. mit Johannisbrotkernmehl andicken. Die
Tomate Uberbrihen, enthduten, wirfeln und in die Sauce geben.



