Gnudi a la Jamie

Zutaten:

500 g Ricotta, 200 g Hartweizengries, 50 g geriebener
Hartkase, Salz, Pfeffer, Muskat, Zitronenabrieb, als Topping
zusatzlicher Hartkase (nach Geschmack)

Zubereitung:

Den Ricotta mit den o.g. Zutaten wurzen und zu einem Teig
rihren. Im Anschluss kleine Kl6Bchen formen. Die
RicottakloBchen auf eine geeignete Form geben und mit dem
Hartweizengries besteuen. Die KloBchen in der Form so rollen
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, dass sie von dem Gries vollstandig ummantelt sind. Das Ganze
mindestens uber Nacht in den Kihlschrank stellen und immer mal
wieder durchritteln. Die KLl0Bchen missen drei Minuten im
Salzwasser garen. Wenn sie oben schwimmen, sind sie gar und
sollten vorsichtig abgeschopft werden. Mit
Salbeibutter angerichtet und etwas Hartkase bestreut, sind sie
eine Delikatesse.

Guten Appetit!
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