Altenburger Bierrezepte .

Gnocchi mit Pilzen

Zutaten fiir 4 Personen:

800 g Gnocchi

600 g Pilze (z.B. Champignons,
Pfifferlinge, Marone,
Stockschwdmmichen),

80 g Schalotten in Wiirfel

80 g Lauch

80 g Butter,

Salz, Pfeffer und Muskat

Zubereitung:

Die Gnoccehi in Salzwasser Rochen. Pilze putzen und falls notwendig schneiden. Die Butter in
einer tiefen Pfanne aufschdumen lassen und die Schalotten darin glasig andiinsten. Pilze
binzufiigen und goldbraun anbraten.

Die gut abgetropften Gnocchi zugeben, Rurz anschwenken und mit Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Die Gnocchi Ronnen auch mit gebobelten Parmesan und Krdutern
verfeinert werden.
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