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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

350 g K�rto�el mehlig

2 Eigelb

100 g Dinkelvollkornmehl

3 EL Olivenöl

150 g P�prik�

2 EL Frischer S�lbei,

geschnitten

1 Prise  Musk�tnuss gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz

gem�hlen

Vollkorn-Gnocchi mit S�lbei-

Olivenöl

40—60 Min

Zubereitung

1 K�rto�eln in S�lzw�sser in der Sch�le kochen, �uskühlen l�ssen und

sch�len.

2 Durch eine K�rto�elpresse drücken und noch w�rm mit Eigelb, Mehl,

Musk�tnuss und Meers�lz gut vermengen.

3 Den Teig in kleine Rollen formen. Diese in etw� 2 cm l�nge Stücke

schneiden und über eine G�bel oder ein Gnocchibrettchen �brollen.

4 Gnocchi in kochendes S�lzw�sser geben und sol�nge d�rin kochen, bis sie

�n der Oberfl�che schwimmen. Her�usheben und �uf einem mit Olivenöl

leicht befetteten Blech �uskühlen l�ssen.

5 P�prik� würfelig schneiden.

6 Olivenöl in einer Pf�nne erhitzen und die P�prik� d�rin kurz �nbr�ten.

Gnocchi und geschnittenen S�lbei d�zugeben und für 2-3 Minuten

mitbr�ten.

7 Abschließend mit Meers�lz und gem�hlenem Pfe�er �bschmecken und

genießen.


