Kiirbis Gnocchi Salat

Einkaufsliste:

Fir die Gnocchi

150g gekochte Pellkartoffel
200g Kiirbismus/ ca. Y2 Kirbis
1 kleines Ei

2 EL Speisestdrke

(Ca. 60g Mehl

1TL Salz

30g Parmesan

Pfeffer

Prise Muskat

AuBerdem

80g Rucola

509 Parmesan

1 kleine rote Zwiebel

Y2 Kurbis

709 Schinkenwiirfel
Petersilie nach Belieben
2EL Honig

1TL Balsamicoessig
3EL Olivendl

So wird's gemacht

Gnocchi:

Kartoffeln kochen und pellen. Derweil Kirbis in zwei Hélften teilen und aushéhlen. Im vorgeheizten Ofen bei
170°C Umluft ca. 10-15 Minuten weich backen. Eine Hélfte beiseitelegen, die andere gemeinsam mit den
Kartoffeln durch eine Presse geben oder fein stampfen. Ei, Mehl und Parmesan sowie Speisestérke in die
Masse geben und zu einem gut knetbaren Teig verkneten. Wenn die Masse zu klebrig ist, etwas mehr Mehl
hinzugeben. Teig 10 Minuten mit Mehl bestdubt auf der Arbeitsfliche ruhen lassen. Teig in 4 Teile teilen.
Einen Teil jeweils zu einer langen, diinnen Rolle rollen und in Stiicke schneiden. Gut bemehlt mithilfe einer
Gabel Gnocchi formen. Derweil einen groBen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und 1EL Salz
hinzugeben. Sobald alle Gnocchi geformt sind, Gnocchi in das kochende Wasser geben und so lange kdcheln
lassen, bis diese oben am Wasserrand schwimmen. Herausschdpfen und abtropfen lassen.

Salat:

Die andere Halfte Kiirbis in Spalten schneiden und auf ein Blech legen. 2EL Olivendl iiber die KSpalten
traufeln, mit Salz und Pfeffer und den Schinkenwiirfeln bestreuen und bei 220°C Umluft noch einmal 10
Minuten golfbraun und knusprig backen.

Butter schmelzen und Gnocchi von allen Seiten anbraten. Aus der Pfanne nehmen, Rucola, Zwiebeln und
Parmesan vermengen. Honig, restliches Olivendl und Balsamico mischen. Gnocci und Kirbisspalten auf den
Salat geben, mit dem Dressing nach Belieben betrdufeln und mit Petersilie und anderen Krdutern servieren.

O DAS KNUSPERSTUBCHEN



