Zutaten:

1 Kirbis, z.B. oranger Knirps

(far 450gr. Kurbis-Puree)

100 gr. Weissmehl

1 grosses Eigelb

Olivendl, Salz, Muskatnuss

Butter, Salbeiblatter, Pfeffer und Parmesan

Zubereitung:

Backofen auf 200 Grad vorheizen

Karbis halbieren, Kernen und Faser entfernen
In fingerdicke Spalten schneiden und in Auf-
laufform geben, mit Olivendl und Salz mischen
Wahrend 50 min. im Ofen rosten
Karbisspalten noch heiss stampfen

Masse 15 min abkUhlen lassen

Eigelb und Mehl dazugeben, mit Salz und
Muskatt wirzen. Rasch verrihren und mit den
Handen zu einem glatten Teig formen

Gnocchis formen:

Arbeitsflache mit Mehl bestreuen, Hande auch
einen grossen Essloffel Teigmasse nehmen und
vorsichtig fingerdicke Rollen formen und diese
mit Mehl bestauben

In 2cm dicke Stlcke schneiden (Messer bemehlen)
Gnocchi auslegen mit Rickseite einer Gabel rund-
herum flachdricken fur das ,, typische” Muster

In Salzwasser portionenweise garen, sobald sie an
die Oberflache steigen abschépfen

Salbeiblatter in Butter anbraten und Uber Gnocchis
geben. Pfeffer und Parmesan dartberstreuen.

Tipp:
Der organge Knirps kann mit

Schale verarbeitet werden. ﬂ U H OF
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