Kirbisgnocchi mit SUuR -
scharfer Sauce

Leckere Gnocchi mit Sauce

Diesmal serviere 1ich die zubereiteten Gnocchi, die 1ich
eingefroren hatte, einfach mit einer asiatischen suli-scharfen
Sauce. Ich brate die Gnocchi vorher noch in 0l in der Pfanne
an.

Der Ubersicht halber fihre ich die Zubereitung der Gnocchi
nochmals auf.

Ich verwende einen Butternusskurbis, der der einzige Kurbis
ist, dessen Schale man mitessen kann.

Nach dem Garen des Kirbis ist dieser recht feucht, so dass man
etas mehr Mehl fur die Gnocchi benotigt als bei der
Zubereitung von Gnocchi aus Kartoffeln.

Mein Rat: Gleich etwas mehr Gnocchi zubereiten, sie lassen
sich portionsweise gut einfrieren und fur weitere
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Zubereitungen verwenden.

Noch ein Rat: Mit einer Gabel oder einem Messer kann man die
Gnocchi noch etwas verzieren.

Zutaten fiir etwa 90 Gnocchi:

= 1 kg Butternuss-Kurbis
6 Eigelbe

= 1 kg Mehl

= Muskat

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Olivenol
= sU8-scharfe Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.

Kirbis in grobe Stucke schneiden. Wasser in einem Topf
erhitzen und Kirbis darin 30 Minuten garen. Herausnehmen, in
eine groBe Schussel geben und mit dem Kartoffelstampfer
zerdriucken. Mehl dazugeben. Ebenfalls Eigelbe dazugeben. Mit
Muskat, Salz und Pfeffer wiurzen. Alles gut verrihren.

Wasser in einem Topf erhitzen und mit zwei kleinen Loffel aus
der Kirbismasse kleine ROllchen formen. Portionsweise in das
kochende Waser geben und jeweils 3-4 Minuten garen.
Herausnehmen, in eine Schussel geben und abkihlen lasssen.
Portionsweise in Gefrierbeutel geben und einfrieren. Etwa 20
Gnocchi fiur die weitere Zubereitung zuruckbehalten.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Gnocchi darin anbraten.
Herausnehmen und auf einen Teller geben. Sauce daruber
verteilen und servieren.



