Gnocchi di Patate (Kartoffel-Gnocchi)

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

TEI G
750 Gramm Mehlige Kartoffeln
1 Ei, verkl opft
50 Gramm Par nmesan, gerieben
1 Prise Muskat
11/2 Teel . Sal z
225 G anm Mehl

ZUM ANRI CHTEN

4 Essl. Parnmesan, gerieben

Anleitung:

Teig: Kartoffeln in der Schal e weich kochen, noch heiss schael en und
Passi eren, auskuehlen |assen. Ei, Parnesan, Miskat darunterruehren
mt Sal z abschnmecken. Mehl (Menge je nach Staerkegehalt der
Kart of fel n anpassen) gut Darunterm schen, Teig gut ruhen | assen

dann formen. Formen: Aus dem Teig etwa fingerdicke Rollen fornen, in
2 bis 3 cm Lange Stuecke schneiden und mit Daunendruck ueber eine
Zitronenraffel Rollen, so dass auf der einen Seite ein Noppennuster
entsteht und auf Der anderen der Daunenei ndruck sichtbar w rd.
Variante: mt Daunendruck ueber die Zinken einer Gabel rollen

Kochen: In einer Pfanne schwach gesal zenes Wasser zum Kochen bri ngen
Und di e Grhocchi portionsweise darin ziehen | assen, Sobald sie an die
oerfl aeche steigen, sind sie gar. Abgetropft in einer vorgewaernten
Schuessel zugedeckt warm halten (oder nmit etwas Butter in eine
Schuessel geben und zugedeckt imtenperierten Backofen warm halten).
Par mesan zw schen di e Gnocchi-Portionen streuen

Servieren: Bei Ghocchi ist die Sauce wichtig !

Am ei nfachsten: Rosmari nbl aetter, gehackt, imfluessigen Butter
dar ueber geben. Sal bei passt auch sehr gut.

Sehr ueblich: Pilzsauce, Tomatensauce, Corgonzol a- Sauce.



