Gnocchi alla Romana (Var. Annemarie Wildeisen)

Zutaten fur: 4 Portionen

1 Ltr. Mlch
1 Teel . Sal z
200 Gamm Giess
75 Gramm Par nmesan; gerieben
2 Eigel b
25 Gramm Butter
1 Prise Muskat

ZUM UEBERBACKEN

50 Gramm Parmesan geri eben
Butterfl oeckli

Anleitung:

Die Mlch mt dem Sal z auf kochen und den Giess unter Ruehren

ei nlaufen lassen. Die Hitze ganz klein stellen und den Giess unter
Wei terruehren zu ei nem di cken Brei kochen (ca. zehn M nuten).

Dann vom Herd nehmen und die erste Portion Kaese, die Eigelb und die
Butter darunterruehren. Mt Miskat (wenig!) abschnecken.

Ein grosses Blech kalt abspuel en und den Giessbrei nmt einem
Spachtel ca. 1 cmdick ausstreichen. Danmt der Giessbrei nicht am
Spacht el kl eben bl ei bt, taucht man di esen regel maessig ins kalte
Wasser. Waehrend dreissig bis vierzig Mnuten auskuehl en | assen.

Ei ne feuerfeste Form ausbuttern. Mt einem grossen Ausstecher oder
mt einem d as Pl aetzchen ausstechen, dabei das Foernthen oder den
@ asrand imrer wi eder in kaltes Wasser tauchen, damit sich der

Gi ess besser schneiden |aesst. Er kann uebrigens auch mt einem
Messer in Rauten oder Vierecke geschnitten werden.

Zuer st di e Ausstechreste auf den Boden der Form | egen, dann die

Pl aet zchen ziegelartig einschichten. Mt der zweiten Portion Kaese
bestreuen und mt reichlich Butterfl ocken bel egen. Imauf 220 G ad
vorgehei zten Ofen auf der untersten Rille waehrend fuenfzehn bis
zwanzi g M nuten ueberbacken. Sofort servieren.



