Gnocchi 710

Typ: Gemuse Quélle: Felicitas Fehrer, BA, 8 Jul 17 rkk
Bemer kungen:
Zutaten: 700 g festkochende Kartoffeln
220 g Menhl
1 Ei
Prise Salz
Rezept: Pizza, Pasta oder Gnocchi - wer zum Italiener, gedihlt oft aus diesem

Dreiklang aus. Wer die letztere Spezialitat lightiss nicht zur abgepackten
Variante im Kihlregal greifen. Die kleinen Teigneckassen sich ganz einfach
selbst zu Hause zubereiten.

Das Grundrezept fiir klassisch-italienische Gnoealinalt Kartoffeln, Ei, Mehl
und Salz. Cornelia Schinharl, Kochbuchautorin aesBempfiehlt 700 g
festkochende Kartoffeln fir sechs Personen. Digdffain sollte man am besten
mit Schale kochen. "Kartoffeln ohne Schale sauggmiKochen zu viel Wasser
auf, was den Teig klebrig macht”, sagt Schinhadt Bach dem Kochen schalt
man die Kartoffeln und driickt sie durch die Presse.

Zu diesem Kartoffelbrei kommen 220 g Mehl, das i eine Prise Salz hinzu.
Das Ganze knetet man mit den Handen zu einem gegtigen Teig. "Die Masse
sollte eher trocken sein, da sie sonst beim Awsnah der Unterlage kleben
bleibt", sagt Hans-Bernd Schumacher. Er arbeiteKakth und war unter anderem
im noblen Frankfurter Hotel Steigenberger tatig.

Der Teig wird in zwei Zentimeter dicke Stréange diérnd dann in kleine, gleich

grof3e Stiicke geschnitten. "Fir die Optik kann marmer Rickseite einer Gabel
in die Nocken driicken”, sagt Schumacher. Die Griggiblh man anschlie3end in
einen Topf mit gesalzenem, kochenden Wasser ustidiésso lange ziehen, bis

oben schwimmen. Dann werden sie mit einer Schadenkefausgenommen.

Selbst gemachte Salbeibutter. Zu den Gnocchi passtselbst gemachte
Salbeibutter. "Hierflr erhitzt man Butter in eiffanne und lasst sie leicht braun
werden. Dann gibt man ein paar frische Salbeiblé@éeu und brat sie kurz
knusprig", sagt Schinharl. Verfeinert wird diesentmination mit gehobeltem
Parmesan. Schinharl empfiehlt als weitere So3egmvi@m Pesto oder
Pfifferlingsol3e.

Gnocchi lassen sich aber auch problemlos ohne Helri@ubereiten. Auf ihrem
Foodblog "Geschmacksmomente" prasentiert KarirtiSgi@r aus Wels zum
Beispiel eine Quark-Variante. "Man mischt 250 g @uait 130 g Mehl, einem
Ei, einem Eigelb und einer Prise Salz", schreibt Bier Teig lasst sich sehr gut
Kurkuma verfeinern.

Ein weiteres kartoffelfreies Rezept ist die Kirkigriante. ", Anstelle von
Kartoffeln nimmt man einen Kiirbis, zum Beispiel@irHokkaido", sagt Schinhi
Der Hokkaido bietet sich an, da man ihn mit Scipéléeren kann. Vor dem
Purieren wird der Kurbis in kleine Stiicke gesclenitind dann bei 200 Grad rund
20 Minuten lang im Ofen gebacken. "Dadurch wird idérbis schon trocken und



der Teig spéater etwas fester, so dass man nichiesdehl braucht.”
AnschlieBend gibt man die restlichen Grundzutaten Kirbisplree und formt
die Nocken.

Wer es gerne griin auf dem Teller hat, gibt piriegminat, frische Krauter oder
Brennnessel in den Gnocchi-Teig. "Da in diesen tBataiel Wasser enthalten ist,
muss man allerdings zusatzlich etwas Mehl dazurgetseder Teig sonst zu
klebrig wird", rat Hans-Bernd Schumacher.

Farbe dank Roter Beete. Auch Rote Bete verleiht@aocchi eine ganz
besondere Farbe und einen frisch-stiBlichen Geséhiacdieses Rezept ersetzt
man einen Teil der Kartoffeln durch purierte Rotd8im Verhéltnis zwei zu eir
Es bietet sich an, gekochte eingeschweif3te Rote &et dem Kihlregal im
Supermarkt zu nehmen", sagt Schinharl. Die regtichutaten bleiben aber glei
Allerdings muss man auch bei dieser Variante meghlMehmen, da Rote Bete
viel FlUssigkeit abgibt.

Und sogar suf3 schmecken die Kartoffelnocken. Fusehokladiges Dessert gibt
man zum Kartoffelteig-Rezept ein paar Loffel Kakalver und etwas ZuCker.
Dazu passt,eine warme Vanillesol3e.

Fur alle, die es weniger schokoladig mdgen, emfiffsthumacher eine Zimt-
Zucker-Variante. Dazu schwenkt man die fertig gékex Gnocchi in einer
Pfanne mit etwas Bultter, bis sie goldgelb angebrsited, und streut etwas Zimt
und Zucker dartuber.

Eine weitere Dessert-ldee stammt von Bloggerin iK&tittinger: Dinkel-Gnocct
mit Apfelmus. In den Teig kommen 250 g Topfen, §3Dinkelmehl, ein Ei, ein
Eigelb und eine Prise Salz. Die fertig gekochtew¢ghi schwenkt man in einer
Pfanne mit Butter, Zucker und Semmelbréseln. Damiert man sie zusammen
mit dem Apfelmus.



