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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

250 g Hokk�ido Kürbis

200 g K�rto�eln, mehlig

130 g Mehl, gri�g

150 g Pecorino

50 g Butter

150 g Pecorino zum G�rnieren

1 TL  Musk�tnuss gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

1 Bund frischer S�lbei

Kürbis-Gnocchi mit Pecorino
und S�lbeibutter

70—90 Min

Zubereitung

1 Den Kürbis h�lbieren und d�s Kerngeh�use s�mt F�den mit einem Lö�el

�ushöhlen. Die Kürbish�lften d�nn mit der Schnittseite n�ch unten �uf eine

mit etw�s Öl bepinselte B�ckform legen. Im Ofen bei 200 °C für etw� 50

Minuten weich b�cken.

2 Sob�ld der Kürbis fertig ist, wird d�s weiche Fruchtfleisch mit einer G�bel

zerdrückt. D�nn �bkühlen l�ssen. Die K�rto�eln können w�hrend der

B�ckzeit des Kürbis zubereitet werden. D�für einen Topf mit S�lzw�sser

�ufsetzen und für etw� 25 Minuten weich g�ren. Abschließend mit k�ltem

W�sser �bspülen und die K�rto�eln sch�len. D�nn mit einem

K�rto�elst�mpfer fein st�mpfen.

3 D�s Kürbispüree, die gest�mpften K�rto�eln, d�s Mehl, eine Prise S�lz und

Musk�tnuss in eine große Schüssel geben. Alle Zut�ten mit den H�nden zu

einem Teig kneten. Bei Bed�rf k�nn noch Mehl hinzugegeben werden, f�lls

der Teig zu flüssig ist.

4 Den Teig nun zu einem L�ib formen und in vier bis fünf gleich große Stücke

schneiden. Jedes der Stücke zu einer l�ngen Rolle rollen und �nschließend

mit einem sch�rfen Messer in etw� 1,5 cm große Stücke schneiden. Nun mit

etw�s Mehl best�uben. Jedes Stück vorsichtig über die bemehlte Rückseite

einer G�bel rollen.

5 Einen großen Topf mit S�lzw�sser zum Kochen bringen. Die Gnocchi im

W�sser ziehen l�ssen. Sie sind fertig, sob�ld sie �n der Oberfl�che

schwimmen. Die �bgetropften Gnocchi können nun in etw�s Butter

�ngebr�ten werden, somit bekommen sie eine noch kr�ftigere F�rbe.

6 Nun in einer Pf�nne br�une Butter zubereiten. D�für die Butter schmelzen

l�ssen, eine h�ndvoll frische S�lbeibl�tter hinzugeben und d�bei immer

wieder umrühren. Die Butter so l�nge erhitzen, bis sich der gebildete

Sch�um �uf dem Boden �bsetzt, die Butter l�ngs�m k�r�mellisiert und eine

goldbr�une F�rbe �nnimmt.

7 Die Gnocchi mit etw�s br�uner S�lbeibutter übergießen, mit Pecorino �m

Teller g�rnieren und mit buntem Bl�tts�l�t servieren.


