Die Kochloffel %

Seit 2013
26.10.16 Andu Schindler
8 Personen
Rezeptgruppe: Vorspeise / Hauptspeise je nach Menge
Saison: Herbst

Kiirbis-6Gnocchi mit Blauschimmelkdse Sauce

Vor- und Zubereitungszeit ca. 1 # Stunden

Zutaten (geringere Menge Vorspeise, hhere Menge Hauptspeise

Gnocchiteig:

600 - 800 g mehlig kochende Kartoffeln, in der schale
600 - 800 g Kiirbis, z.b. Orangenen Knirps in Stiicken
3 -4 Eigelb

200 - 300 g Mehl

2 TL Salz

20g Salbei in feinen Streifen

Blauschimmelkdse Sauce:

300 - 400 g schweizer Blauschimmelkdse, in Stiicken

0.5 dI Milch

Salz und Pfeffer



Gerostete Kiirbiskerne als Garnitur

Zubereitung

1.

Kartoffeln und Kiirbis in Duro weichddmpfen (mittlerer Grosse 10-15 Min).
Variante: Kartoffeln und Kiirbis in Folie packen und im Ofen garen. Kartoffeln
und Kiirbis direkt schadlen und in der offenen Pfanne nochmals auf die warme
Herdplatte stellen, Wasser vollstdndig verdampfen lassen. Kartoffeln und Kiirbis
durch das Passe-vite in eine Schiissel treiben. Eier, Salz und zum Schluss Mehl
darunter riihren. Bei Bedarf noch so viel Mehl beifiigen, bis der Teig nicht mehr
an den Hdnden klebt.

Masse auf wenig Mehl zu daumendicken Rollen formen, diese in 2 cm lange Stiicke
schneiden. Gnocchi portionenweise in reichlich Salzwasser 5 Minuten ziehen
lassen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen, abtropfen lassen, warm stellen.

Sauce: Kdse und Milch in die Pfanne geben, bei kleiner Hitze zu einer sdmigen
Sauce schmelzen lassen, falls nétig abschmecken.

Gnocchi und Salbei in Butter kurz schwenken.

Gnocchi und Sauce auf Tellern anrichten und mit den Kiirbiskernen garnieren.

Tip: Die Gnocchi lassen sich einen halben Tag im Voraus zubereiten. Bis sie gekocht
werden, legt man sie am besten auf ein bemehltes Kiichentuch. Ebenso kénnte man sie

bei mittlerer Hitze goldbraun braten.



