Gnocchi auf Rémische Art (Gnocchi al Forno)

Kategorien:  Bellagen, Gnocchi, Nudeln, Teig
Zutaten fur: 6 Portionen

Mar gari ne; zum Ei nfetten

3/4 Ltr. Mlch
150 G amm Giess
Sal z
Pfeffer
Muskat nuss, gerieben
150 Gramm Par mesankaese, gerieben
1 Eigel b

Anleitung:
Di e Ghocchi sind typische Italiener.

Eine Beilage die mt oder ohne Eier, aus Giessbrei, manchmal auch
aus Kartoffel- oder Brandteig Zubereitet wird. Gereicht werden die
Gnhocchi, heisst soviel wi e Nocken Oder Nockerln, zu Fleisch- und

Fi schgeri chten. Backbl eche mit Margarine einfetten. MIlch i m Topf
erhitzen. Giess reinrieseln. Mt Salz, Pfeffer und Muskat wuerzen.
10 bis 15 M nuten unter Ruehren |eise kochen |assen. Topf vom Herd
nehmen. 100g. Parnmesankaese rei nruehren. Giessmasse Sofort etwa 2
cmdick auf ein gefettetes Backbl ech streichen. Abkuehlen |assen.
Hal bnronde ausstechen oder Rauten schneiden. Auf ein Anderes
gefettetes Backblech legen. Mt verquirltem Ei gelb Bestreichen. Mt
demrestlichen Kaese bestreuen. In den vorgeheizten Oen auf die
mttlere Schiene schieben. Rausnehnmen und Hei ss servieren.

Backzeit: 15 M nuten

El ekt roherd: 200 G ad

Gasherd: Stufe 4

Vor ber ei t ung: 20 M nuten
Zuber ei t ung:

35 M nuten ohne Abkuehl zeit



