Klirbis-Gnocchi

Klein. Knall orange. Elegant. Kurbis-Gnocchi verbinden die
spannende Konsistenz von traditionellen Gnocchi mit fruchtigem
herbstlichem Kirbisaroma. Gekocht und dann in Salbeibutter
geschwenkt, entwickeln sie sich zu einem schicken
Herbstgericht. Die Kirbis-Gnocchi kannst du pur genieRen oder
als Salat Topping verwenden. Wir genieflen sie am liebsten mit
Romanasalat und Pancetta oder Rauchertofu.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/09/19/kuerbis-gnocchi/
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Zutaten (80 Stiick | 4 Portionen): 750 Gramm Hokkaido-Kiirbis
(ergibt 360 Gramm Kurbisplree) | 400 Gramm Kartoffelmehl (plus
circa drei Essloffel zum Verarbeiten)| 1 Ei | 3,5 Essloffel
Salz | 25 Gramm Butter | 4 Salbeiblatter | 100 Gramm frisch
geriebenen Parmesan
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Zubereitung (70 Minuten): 1. Kirbis halbieren, entkernen und
in Spalten schneiden. 2. Kurbisspalten bei 200° Grad 30
Minuten im Ofen backen. 3. Kurbisspalten zehn Minuten auf
einem Brett ausdampfen lassen, dann plurieren. 4. Plree mit
Mehl, Ei und 1,5 Essloffel Salz kurz zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Arbeitsplatte ggf. mit einem Essloffel Mehl
bestauben. 5. Teig in vier gleich groBe Sticke teilen. 6.
Jedes Teigstuck zu einer circa 1,5 cm dicken Rolle ausrollen.
7. Jede Rolle mit einem Messer in 20 Scheiben schneiden. 8.
Jedes Stuck Uber den Rucken einer Gabel rollen und auf einem
mit Mehl bestaubtem Holzbrett ruhen lassen. 9. Einen grolien
Topf mit Wasser zum Kochen bringen. 10. Zwei Essloffel Salz
hinzugeben und die Gnocchi ins Wasser geben. 11. Sobald die
Gnocchi an der Oberflache schwimmen noch 30 Sekunden ziehen
lassen, dann mit einem Schaumléffel hinausheben. 12. Wahrend
die Gnocchi kurz ausdampfen, in einer Pfanne Butter schmelzen.
13. Salbeiblatter hinzugeben und dann die Gnocchi in der
Salbeibutter goldbraun braten. 14. Gnocchi mit frisch
geriebenem Parmesan servieren.

Die Kurbis-Gnocchi eignen sich hervorragend fur mein Rezept
Kiurbis-Gnocchi mit Pancetta und Parmesan! Jetzt noch
mehr Kurbis-Rezepte entdecken!

Nahrwerte/Gnocchi: 28 Kalorien | 0,7 Gramm Fett | 4,8 Gramm
Kohlenhydrate | 0,6 Gramm Eiweifls


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/10/27/kuerbis-gnocchi-mit-pancetta-und-parmesan/
https://einmalnachschlagbitte.com/?s=K%C3%BCrbis

