Gnocchi | Zucchinispaghetti | Schinken-Sahnesol3e




Grundrezept Kartoffelgnocchi

e 800 ggleich grofie vorwiegend festkochende Kartoffeln
e 1Bio Zitrone

e 30 gButter

e Muskat, Salz

e 2Eigelb (Kl. M)

e 60-70 g Hartweizengrield

e 25gMehl

e 25 g Speise- oder Kartoffelstarke

AuRerdem

o Kartoffelpresse,
e doppelt gemahlener Hartweizengrie® (Semola di grano duro rimacinata)

Zubereitung

Zuerst werden die Kartoffeln mit der Schale gewaschen und auf ein Backblech mit
Backpapier ausgelegt, verteilt. Im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad (Umluft) ca. 1
Stunde garen lassen.

Die Kartoffeln aus dem Backofen nehmen und abkiihlen lassen bis sie lauwarm sind. So
lange Sie noch warm sind pellen und anschlieRend zweimal durch die Kartoffelpresse
dricken.

Die Butter in einem Topf zerlassen, Muskat und 2 gestrichene Teelo6ffel Salz zugeben.

Die Arbeitsflache mit doppelt gemahlenem Hartweizengriel? bestauben, Mehl oder Starke
gehen naturlich auch. Jetzt das Mehl und die Kartoffelmasse auf die Arbeitsflache geben
und in der Mitte eine Kuhle machen. Eigelbe, GrieR, Zitronenschale, Butter und Starke
hineingeben und alles rasch zu einem geschmeidigen Teig verkneten.

Teig anschlieRend in 4-5 Portionen teilen und gleichmaRig zu einer ca. 1,5 cm dicken,
rissfreien Rolle formen. Die Arbeitsflache und die Hande kdnnen weiterhin immer mit Mehl
oder Hartweizengriel® bestaubt sein. Die Rollen werden nun in 2 cm breite Stiicke geteilt,
mit einem Teigschaber oder Messer. Sobald die Gnocchi geschnitten sind, werden mit
einer Gabel die Rillen eingedrtickt.

Zum Schluss werden die Gnocchi in reichlich kochendes Wasser gegeben, die Hitze
reduzieren und die Gnocchi ziehen lassen bis sie an der Oberflache schwimmen. Gnocchi
mit der Schaumkelle herausnehmen.


https://www.kartoffel-mueller.de/Kochtypen/Vorw-festkochend/
https://kartoffelwerkstatt.de/produkt/kartoffelpresse-das-original/
https://kartoffelwerkstatt.de/produkt/kartoffelpresse-das-original/

Zutaten Schinken-SahnesoRe & Zucchinispaghetti

e 100g Schinken

e 1kleine gelbe Zuchini

e 1Schalotte

e ca.100 mlBriihe

e 100 mlSchlagsahne

e italienischer Hartkase, gerieben
o etwasOl

e Salz & Pfeffer

Zubereitung

Den Schinken in Streifen schneiden, die Zucchini in Spaghetti schneiden, die Schalotte
schalen und wiirfeln.

In einer Pfanne mit etwas Ol die Schalottenwiirfel anschwitzen, die Schonkenstreifen und
die Zucchinispaghetti hinzugeben und mitdinsten. Nach ca. 5 Minuten mit der Bruhe alles
abléschen und kurz durchziehen lassen. Zum Schluss die Sahne hineingeben und mit Salz
und Pfeffer die Schinken-Sahne-Softe abschmecken.

Die Gnocchi unterheben und alles zusammen auf einen Teller geben. Ich hatte noch ein
paar geschmorte Kirschtomaten als Deko zusammen mit frisch geriebenen Kase auf die
Gnocchi verteilt.



