Walnussgnocchi mit Waldpilzen

Kategorien:  Teigware, Knodel, Kartoffel, Pilze, Nudeln
Zutaten fur: 2 Portionen

500 Gramm Kartoffeln; nmehlig kochend
80 Gramm Ceroest et e Wl nussker ne;
CGemahl en
2 Teel . Geroestete Wl nussker ne;
Cehackt
50 Gramm Hartwei zengri ess
100 Gramm Mehl; ca
150 Gramm Wl dpi |l ze
1 Schal otte; fein gewerfelt
1 Tomat e; gewuerfelt

2 Teel . Thymi an; fein geschnitten
2 Teel . Preisel beeren
2-3 Essl. Butter
1-2 Essl . Wl nussoel
divenoel zum Anbraten
Sal z, Pfeffer, Miskatnuss

Anleitung:

Die Kartoffeln kochen, pellen, durch die Presse druecken und
ausdanmpfen | assen. Gemahl ene WAl nusskerne, Giess und Mehl zu den
Kartoffel n geben, mt Salz und Muskat wuerzen und zu einemglatten
Teig verarbeiten (nicht kneten, sonst wird der Teig zaeh und

kl ebrig). Aus dem Teig Kugeln formen und di ese ueber ei ne Gabel
abrollen. Die Grocchi in |eicht koechel ndem Sal zwasser ca. 3-5

M nuten gar ziehen |assen.

Pil ze putzen, klein schneiden. In einer Pfanne nmt hei ssem divenoel
anbraten, Schalotte zugeben, mt Salz und Pfeffer wierzen. Unter die
gebraeunten Pilze di e Tomat enwuerfel m schen, Thym an zugeben.

In einer Pfanne Butter braun werden | assen, WAl nussoel zugeben, die
gegarten Gnhocchi darin schwenken. Gnocchi anrichten, Pilze darauf
geben. Garnitur: Preisel beeren, gehackte \Wal nussker ne.



