Kiirbisgnocci

Schopfungswelten

Zutaten fiir 4 Portionen:

<p 400 g Hokkaido
=< p 300 g gekochte Kartoffeln
< p 60 g gerieb. Parmesan

Portionen: 4

Zubereitungszeit: 30 min

Schwierigkeitsgrad: einfach

~<p 100 g Mehl

—<p 2 EL Grief

< p 1 Ei

< p Salz & Pfeffer

<p etwas gerieb. Muskatnuss

Zubereitung:

Klrbis ausnahmsweise mal schdlen, da die Schale zu fest ist. Den Kirbis in
grobe Stlicke zerteilen und in etwas Salzwasser weich kochen. Abgielsen und
gut abtropfen lassen.

Gekochte Kartoffeln pellen und mit dem Kiirbis durch eine Kartoffelpresse
driicken.

Restliche Zutaten zufligen und zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Falls
er zu weich ist, etwas Grield und Mehl zufiigen. Teig ca. 30 min. ruhen lassen.

Nun 2 dicke Rollen formen und 1 cm Stilicke davon abschneiden und jedes
Stuck mit einer Gabel das Gnocci-Muster darauf driicken.

Ein groBer Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen, Gnocci hineingeben,
Hitze reduzieren und garen bis sie an der Oberflache schwimmen. Mit einer
Schaumkelle herausnehmen und auf Teller mit einem Salat servieren.

Wer mag kann sie in heiRer Butter schwenken mit ein paar angebratenen
Salbeiblattern servieren.
Oder mit einer Gemiusepfanne servieren.

Schoepfungswelten.jimdo.com
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