ulaten:

fiir die TomatensoBe:
1 Zwiebel
2 EL Olivenadl
1 Dose gehackte Tomaten
Salz
Pfeffer
italienische Kriuter (optional)

fiir die Kase-GrieBnockeln:

250ml  Milch
50g Butter
80g GrieB
1 Ei (EiweiB und -gelb)
1 Eigelb
80g Kase
1 Bund gehackte Petersilie
Salz
Pfeffer
Muskat

1 Handvoll Haselniisse (optional)

D

Y,

D

&
©

D
B,

Zuerst bereiten wir die Tomatensauce vor. Schneidet dafiir die Zwiebel
in kleine Wiirfel. Diinstet die Zwiebelwiirfel in einem Topf und dem
Olivenol weich. Gebt anschlieBend die Dosentomaten hinzu. Wiirzt
die Sauce mit Salz, Pfeffer und, wenn ihr mdgt italienischen Kréutern.
Falls die Tomatensauce zu sauer ist, hilft etwas Zucker, Honig oder
Ahornsirup. Lasst die Tomatensauce auf kleiner Flamme kécheln.

Wahrend die Sauce kocht, rostet ihr ein paar Haselniisse in der Pfanne
goldbraun an und hackt sie grob.

In einem Topf bringt ihr die Milch mit der Butter zum Kochen. Mit
einem Schneebesen riihrt ihr anschlieBend den GrieB unter. Riihrt so
lange weiter, bis die Masse fest wird und an einem Stiick klebt. Das
dauert ca. 2-3 Minuten.

Nehmt den GrieB vom Herd und riihrt anschlieBend das Ei sowie das
Eigelb unter. Nun gebt ihr noch den Kase sowie die Petersilie hinzu.
Wiirzt den GrieB mit Salz und Pfeffer und nach Geschmack mit einer
Prise Muskat.

Bringt in einem groBen Topf Wasser zum Kochen. Salzt das Wasser.

Zum Formen der Nockeln bendtigt ihr einen Essloffel und eine
befeuchtete Hand. Haltet den Loffel ins weiBe Wasser und stecht
eine eBloffelgroBe Menge ab und legt sie auf eure Hand. Mithilfe des
Loffels formt ihr die Nockeln.

Gebt die fertig geformten Kdse-GrieBnockeln fiir ca. 8 Minuten in
leicht kochendes, gesalzenes Wasser.

Zum Servieren kommt etwas Tomatensauce mit je drei Kdse-GrieB3-
nockeln auf einen Teller. Gebt die Haselnlsse dariiber und wenn
ihr mogt, kdnnt ihr noch etwas Kase darauf streuen.

Susanne Punte
Food-Bloggerin
aus Dresden




