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Léieren am Gaart :

KiUrbis-Gnocchi mit
Salbeibutter

Zutaten :

250 g Kiirbis z.B. Hokkaido

2 Kartoffeln mehlig kochend

200-250 g (Dinkelmehl) plus extra Mehl fir die Arbeitsflache - eventuell mehr Mehl nehmen, falls der
Teig zu feucht ist

2 Eier

100 g Parmesan, alternativ Pecorino

Salz, Pfeffer

2 EL Olivendl

1 Lorbeerblatt

60 g Butter

1 Kleines Bund Salbei oder gemischte Krauter: Thymian, Rosmarin, Oregano
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Zubereitung :

Den Kiirbis waschen, eventuell schdlen (Hokkaido muss nicht geschalt werden) und entkernen.

In ca. 2 cm grole Stiicke und in einen Topf geben.

2-3 EL Wasser hinzufligen und bei geschlossenem Deckel in ca. 20-25 Min. weich garen.
Uberschiissiges Wasser abgieRen.

Die Kartoffeln samt Schale in einem kleinen extra Topf ebenfalls in 20-25 Min. garen. AbgieRen und
etwas abkiihlen lassen. AnschlieBend schalen und zerstampfen, dann zum Kiirbis geben.

Beides mit dem Pdirierstab zu einem Mus pUrieren.

Mehl, Eier, 50 g geriebenen Parmesan und 1 TL Salz zum Kirbis-Kartoffelmus geben.

Zundachst mit einem Holzl6ffel verriihren, anschlieRend mit den Handen verkneten, bis sich der Teig
zu einer Kugel formen lasst. Ist er zu feucht und klebrig, einfach noch etwas Mehl hinzufiigen.

Den Teig in Klarsichtfolie wickeln und fiir 30 Min. im Kiihlschrank kalt legen.

Eine Arbeitsflache groRzligig mit Mehl bestduben. Den Teig aus der Folie wickeln und in 4 gleich
grofRe Stiicke teilen. Nacheinander jedes Stiick auf der bemehlten Arbeitsflache zu einer Rolle mit ca.
2 cm Durchmesser rollen.

Anschliefend jede Rolle in ca. 2 cm lange Stlicke schneiden und jedes Stiick vorsichtig liber die
bemehlte Riickseite einer Gabel rollen.

Einen groRen Topf mit reichlich Salzwasser zum Sieden bringen. Die Gnocchi in 3-4 Portionen ins
Wasser geben und gar ziehen lassen. Die Gnocchi sind fertig, sobald sie an der Wasseroberflache
schwimmen. Mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben und gut abtropfen lassen. So weiter
verfahren, bis alle Gnocchi gar sind.

2 EL Olivendl in einer groRen Pfanne erhitzen. Lorbeerblatt und Gnocchi hinzufligen und rundherum
anbraten, bis sie leicht gebraunt sind. Aus der Pfanne nehmen und warm stellen, das Lorbeerblatt
entfernen. In der gleichen Pfanne die Butter schmelzen. Den Salbei oder die gemischten Krauter
waschen und trocken schiitteln, anschlieBend abzupfen und fein hacken. In die Butter geben und
vorsichtig hin- und her schwenken.

Die Gnocchi auf Tellern verteilen und mit der Salbei- oder Krauterbutter betrdufeln. Restlichen
Parmesan reiben und grofziigig Giber die Gnocchi geben. Sofort servieren.

Quelle :

https://www.madamecuisine.de/kuerbis-gnocchi-mit-salbeibutter/




