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Kartoffelgnocchi

Zutaten fiir 6 Personen

600g mehligkochende Kartoffeln
Grobes Meersalz

100g Weizenmehl Typ 550

Salz, Muskat

1 Figelb

Zubereitung

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Die Kartoffeln auf einem mit grobem
Meevrsalz bestreuten Blech im Ofen fiir etwa 1 Stunde backen lassen bis sie weich
sind.

Die Kartoffeln herausnehmen und pellen. Das Mehl auf die Arbeitsfliche sieben
und eine grofie Mulde driicken, so grofS, dass die Kartoffeln darin Platz finden.
Die Kartoffeln in die Mulde, mit einer Kartoffelpresse, Hineindriicken und dann
zu einem Kartoffelteig mit der Hand kneten.

Den Kartoffelteig auf einer bemehlten Avbeitsfliche zu diinnen Strdngen (ca.1-
1,5cm Durchmesser) formen und mit einem Teigschaber ca. 1,5-2cm lange Stiicke
schneiden.

Die Teigstiicke zu ovalen Gnocchi formen und iiber den Riicken einer Gabel
driicken.

Die fertigen Gnocchi in kochendes Salzwasser geben und gar ziehen lassen. Wenn
sie an dev Oberfldche schwimmen mit einer Schaumkelle herausnehmen und auf

ein Backblech zwischen Lagern. Kurz vor dem Anrichten die gekochten Gnocchi

in einer Pfanne mit Butter nochmal schwenken.
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