Gnocchi alla Romana

Kategorien:  Bellagen, Teigwaren, Nudeln
Zutaten fur: 4 Portionen

TEI G
750 m Mlch
150 Gramm Hartwei zengri ess
1 Ei, verkl opft
40 Gramm Par nmesan, gerieben
40 Gramm Butter
Sal z
Pfeffer aus der Miehle
Muskat

ZUM GRATI NI EREN

40 Gramm Butter, fluessig
40 Gramm Par mesan, gerieben

Anleitung:

Mlch mt Butter, Salz, Mskat und Pfeffer aufkochen, Giess

Ei nruehren und auf kl ei nem Feuer unter haeufigem Ruehren ca. 15

M nuten zu ei nem di cken Brei kochen | assen. Wchtig: der Giess nuss
richtig quellen, sonst bindet die Masse N cht ab, und die Ghocchi
zerfallen beim Gatinieren. Parnesan darunterruehren, etwas

auskuehl en [ assen und Ei Darunterruehren. Den Brei auf einemkalt
abgespuelten Blech 1 1/2 bis 2 cm Dick ausstrei chen, auskuehl en

| assen. Pl aetzchen oder Hal bnonde von ca. 5 cm Dur chnesser
ausstechen. Zuerst die Ausstechreste in einer gefetteten Gatinform
verteil en, Dann di e Ghocchi ziegelartig darueberschichten. De
Gnocchi mt der fluessigen Butter bestreichen und mt dem Parnmesan
bestreuen.

Gatinieren: ca. 20 Mnuten in der Mtte des auf 200 G adC
Vor gehei zt en O ens.



