Kar"roffelgnocchi im KUI“biSF‘GgOUT www.fitdurchsleben.com

Zutaten flur ca. 3 Personen:

Kartoffelteig:
450 g Kartoffel, mehlig

120 g Weizenmehl, griffig
1 St Eidotter
30 ¢ Weizengriel3
30 g Butter, zerlassen
Salz, Muskat

Klrbisragout:
30 ¢ Butter
60 g Zwiebel, kleinwlrfelig
2 ST Knoblauchzehe, kleinwirfelig
(Event. 20 g Ingwer, kleinwurfelig

400 g Klrbis in ca. 1,5 cm Wdurfel geschnitten
Butternuss oder Hokkaido
Salz

400ml Gemusefond (siehe meine Webseite)
Salz, Pfeffer aus der Muhle

125 g Mozzarella, eine Kugel grob zerrei3en
50 g Parmesan, frisch gerieben

Zubereitung:

1. Kartoffel schalen und dampfen oder kochen.

1. In der Zwischenzeit die wurfelig geschnittenen Zwiebeln in Butter
anschwitzen, Knoblauch- und event. die Ingwerwdurfel goldgelb an-
rosten.

2. Die Kurbiswdurfel hinzugeben, salzen und 1-2 Minuten bei reduzierter
Hitze einschmdrgeln lassen.

2. Mit Gemusefond abléschen und bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten
weichkdcheln lassen.

3. 1/3 der Klrbiswirfel aus dem Fond nehmen.

4. Verbliebene Kurbisfond mit den Kirbiswirfeln mit einem Stabmixer
fein purieren — Kirbiswurfel wieder zuriickgeben - wirzen und leicht
einkécheln lassen.

. Fur die Gnocchi’s die Kartoffel passieren und erkalten lassen.

. Mit den restlichen Zutaten kurz zu einem glatten Teig verarbeiten.

. Gnocchi’s formen (siehe meine Webseite) und in kochendes Salz-
wasser geben, kurz aufkochen lassenseihen, abseihen und in das
fertige Kirbisragout geben.

8. Den grob zerrissenen Mozzarella zum Ragout geben, abschmecken

und vorsichtig umrihren.

9. In die Teller anrichten und mit Parmesan ausfertigen. . .
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