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500 g mehligkochende Kartoffeln

125 ¢ Weizenmehl Type 405

1 Ei

Salz

Muskat

Kartoffelpresse

Platz fiir Notizen:

Gnocchi | EERETR L

@ Zubereitungszeit: 60 Min. ’ Leicht & lecker

T et i oo DAS PASST DAZU: Pesto oder Pfannengemiise |
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Wusstet ihr, dass selbstgemachte Gnocchis echte Wohlfiihlhelden sind — und dabei so herrlich vielseitig?
Wer sie einmal frisch zubereitet hat, weiB, wie perfekt die zarten Kartoffelnocken mit aromatischen
Lutaten, feinen Saucen oder einfach nur etwas Salbeibutter harmonieren.

Das Ergebnis: wunderbar weich, herrlich herzhaft und garantiert kein gewdhnliches Alitagsgericht.

Und genau diese liebevolle Zubereitung von Hand macht den Unterschied: Wahrend frische Kréuter,
knackiges Gemiise oder wiirziger Kése fiir intensive Genussmomente sorgen, verleihen die selbstge-
machten Gnocchis jedem Teller seine unverwechselbar zarte und fluffige Konsistenz. Ein echter Gau-
menschmaus, der auf der Zunge zergeht!
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Aus Liebe zur Kartoffel
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[UBERETTUNG

1. Kartoffeln vorbereiten

» Kartoffeln waschen und in der Schale gar kochen. ’ o
%o

»  Kartoffeln pellen und noch hei® durch die Kartoffelpresse driicken.

MUSKATNUSS

2, Teig vorbereiten Schon eine kleine Prise

: . : { 9 . Muskat sorgt fiir ein
* Mit Mehl und Ei verkneten, mit Salz und ein wenig Muskat wiirzen. hesonders warmes, leicht

siiBliches Aroma und

 Eventuell noch etwas Mehl zufiigen, wenn der Teig zu feucht ist. macht Kartoffelgerichte
extra herzhaft.

3. Gnocchi formen

» Teig in mehrere Portionen teilen und nacheinander auf einer
leicht bemehlten Arbeitsflache zu etwa 2 cm dicken Strangen

rollen.
MERL
Die Mehitype wird durch » Abgedeckt einige Minuten ruhen.lassen.
den Mineralstoffgehalt des
Mehis bestimmt. » Mit einem Messer etwa 1 cm dicke Stiicke abtrennen und
Je hher die Typenzahl, desto mit einer Gabel das typische Gnocchi-Muster aufdriicken.
mehr Mineralstoffe enthlt .
das Mehl und desto dunkler ist .
seine Farbe. 4. Gnocchi kochen
* Ineinem groRRen Topf mit siedendem Salzwasser einige
Minuten garen, bis die Gnocchi an der Oberflache schwimmen.
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