KUrbis- Gnocchi (Griess)

Kategorien:  Nudeln
Zutaten fur: 4 Portionen

400 Gramm Kuer bi s, geruestet gewogen
1 Ltr. Mlch
300 Gamm Giess
1 Teel . Sal z
1 Spur  Muskat
Pfeffer
30 Gramm Butter
3 Eigel b
30 Gramm Par mesan, gerieben
2 Essl. Petersilie

ZUM UEBERBACKEN

40 Gramm Par mesan, gerieben
Butter

Anleitung:

Den gewuerfelten Kuerbis in wenig Sal zwasser weich kochen, gut
Abtropfen | assen, puerieren. Inzwi schen, die MlIch mt dem Sal z,
Pfeffer und Muskat Aufkochen. Den Giess unter Ruehren einlaufen

| assen und zugedeckt 10-15 M nuten quellen | assen, einige Mile
unruehren. Die Butter, die Eigelb, den Parnmesan, die Petersilie und
das Kuer bi spueree unter den hei ssen Giessbrei ruehren, sofort auf
Ei nem kalt abgespuel ten Backbl ech etwa 1 cm di ck ausstreichen,

Vol | staendi g erkalten |l assen. Mt einem Messer Fornen nach Belieben
aus dem i ess- Kuer bi s-Tei g ausschnei den, ziegelartig in eine
Ausgebutterte Gatinformschichten (Achtung: je nach Kuerbisart Kann
der Teig relativ weich in der Konsistenz sein: falls noetig, Mt

ei nem Spachtel arbeiten). Den Gatin mt Parnmesan bestreuen, mt
Butterfl ocken bel egen und i m Auf 200°C vorgewaernten O en
(zweitunterste Rille) waehrend ca. 20 M nuten ueberbacken.



