Gnocchi mit Kurbisbolognese

Zutaten fiir 5 Personen

1kg Gnocchi
500g Rindfleisch/ 175g Sojagranulat (plus 500ml Gemusebrihe)
2 Zwiebeln

300g Hokkaido Kurbis
2 Knoblauchzehen
500g Tomatenpassata
500mI Gemusebrihe
100g Butter

Majoran

Italienische Krauter
Muskat

Paprikapulver

Y2 Bund Petersilie
Petersilie

Salz

Pfeffer

Rapsol

50g Parmesan

Zubereitung

1. FUr die vegetarische Variante: Sojagranulat in 500ml Gemiuisebrihe aufweichen.

2. Kirbis entkernen und in grobe Stiicke schneiden. Knoblauch und Zwiebel
schalen. Zwiebeln schneiden. Petersilie hacken.

3. Einen Teil der Zwiebel anrdsten, Kirbis und 1 Knoblauchzehe hinzugeben und
anschlielRend in 500ml Gemisebrihe andinsten. Danach purieren und mit
Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Zwiebel in Rapsol anrdsten. Eingeweichtes Sojagranulat/Rindfleisch mitrosten.
1 Knoblauchzehe pressen und hinzugeben.

5. Tomatenpassata hinzugeben und kdcheln lassen. Kirbisplree untermischen.

6. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Italienischen Krautern, Majoran und Petersilie
warzen.

7. Gnocchi in Salzwasser kochen.

8. Gekochte Gnocchi in Butter schwenken. Danach mit der Sauce vermischen.

9. Mit Petersilie und Parmesan garnieren.



