Chefkoch.de Rezept: Kirbisgnocchi mit Salbeibutter
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Kurbisgnocchi mit Salbeibutter

Den Backofen auf 180° C vorheizen. Ein Backblech
einfetten, darauf den in grof3e Sticke geschnittenen
Kurbis geben. Eineinhalb Stunden backen, bis er sehr
weich ist.

Etwas abkihlen lassen, dann das Fleisch von der
Schale kratzen, ohne die harten Teile mitzunehmen,
und in eine grofRe Ruhrschussel geben. Mehl in die
Schussel sieben, Parmesan und Pfeffer hinzugeben
und grindlich miteinander vermischen. Auf einer
leicht bemehlten Arbeitsflache zwei Minuten glatt
kneten.

Den Teig halbieren und jede Halfte zu einer etwa 40
Zentimeter langen Wurst rollen. In 16 gleich groR3e
Sticke schneiden. Jedes Stiick zu einer ovalen Form
rollen und mit bemehltem Gabelzinken eindriicken.
Einen grolRen Topf mit Wasser zum Kochen bringen.
Die Gnocchi portionsweise ins Wasser geben und
kochen, bis sie an die Oberflache steigen, dann noch
weitere drei Minuten kochen lassen. Abtropfen lassen
und warm stellen.

Salbeibutter: Butter in einem Topf zerlassen, vom
Herd nehmen und Salbei einrtihren. FuUnf Minuten auf
die Seite stellen und warm halten.

Die Gnocchi zum Servieren auf tiefe Teller verteilen,
mit Salbeibutter betraufeln und mit dem zuséatzlichen
Parmesan bestreuen.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal
kJ/Zkcal p. P.: keine Angabe /

Zutaten fur 4 Portionen:
500 g Kiurbis(se)
190 g Mehl
35 g Parmesan, gerieben
Pfeffer
100 g Butter
2 EL Salbei, frisch, gehackt
35 g Parmesan, (zusatzlich)

Verfasser: funbo
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