Jutaten

600 g Hokkaido-Kiirbis

300 g Kartoffeln mehlig
kochend

ca. 250 g KartolTelmehl
oder Weizenmehl

100 g Hartweizengrief3
1Li

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
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Kirbisgnocchi mit
Salbei, Aprikosen, Birnen &
Parmesan

Subereitung

1

Kartoffeln mit Schale in Salzwasser weichkochen (ca. 25-30 Min.)

Die noch warmen Kartoffeln pellen und sofort durch eine Kartoffelpresse
driicken. Mit Salz und frisch geriebene Muskatnuss wiirzen und mit
Mehl, Ei und Ligelb ziigig zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.

2

Kiirbis in Stiicke schneiden und mit Ol marinieren und mit Salz und
etwas Zucker wiirzen. AnschlieRend auf einem Blech ca. 25 Minuten bei
170° C weichbacken.

Den Kiirbis abkiihlen lassen und in einem Mixer zu Piiree verarbeiten.
3

Beide Massen mischen.

Den Teig auf einer mit Mehl hestiubten Arbeitsfliche in vier Teile teilen
und zu gleichméRigen Stringen rollen (ca. 1,5 cm dick). AnschlieZend mit
einem Messer oder einer Teigkarte ca. 2 cm groRe Teigstiicke von der
Rolle schneiden. Kleine ,Gnocchi“ schneiden - ggf. mit der Gabel Rillen

eindriicken.

4
Die fertigen Gnoccehi in reichlich kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten
garen, his sie an die Oberfliche steigen und dann die Temperatur
herunterstellen und weitere 2 Minuten ziehen lassen. Mit einer
Schaumkelle herausnehmen und abkiihlen lassen, ohne dass sie

zusammenkleben. Alternativ kann man sie auch in kaltes Wasser geben.



Jutaten

1 Birne

1 Aprikose

50 g Parmesankise
100 g Butter

Salbei / Basilikum

1 rote Zwiebel

Subereitung

1

Zwiebel in Wiirfel schneiden und in der Butter anbraten.

-2

birne und Aprikose schilen und in Wiirfel oder Stiicke schneiden.

Zu den Zwiebeln hinzugeben.

3

, Parmesan dazu und die Gnocchi ebenso. Das Ganze mit Salz, Pfeffer,

Salbei und Basilikum wiirzen. Lecker! @&z



