Gnocchi Vegetarisch

PS

Es sind gesammelte Rezepte, teils noch nicht probiert.

Sowie freigeschalteten Rezepte, bis 16.2.06, mit Datum + Namen, vom
www.chefkoch.de

teilweise mit den Kommentare , wenn sie zur Aufklarung verschiedener
Begriffe beitragen konnten .

Musste teilweise die Uberschriften, teilen, damit ich sie besser sortieren
konnte.

Bitte um Verstandnis.

Mit freundlichen Grif3en
Hans
Zusammen gestellt Freitag, 17. Februar 2006

www.Hans-joachim60.de
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Safn

Karamellisierte Rote Bete mit Kase Gnocchi 2 Eigelb M

Zutaten fur Portionen
4 grol3e Rote Bete

1 Stange/n Zimt

30 g Butter, geklarte
15 g Puderzucker

2 cl Orangensaft

1 cl Zitronensaft

1 cl Aceto Balsamico

FUr die Gnocchi

%2 | Milch

50 g Butter
120 g Griel3

75 g Parmesan

2 Eigelb

Salz und Pfeffer
Muskat

Zubereitung

Die Rote Bete unter flieRendem Wasser gut sdubern. In reichlich Salzwas-
ser mit der Zimtstange gar kochen ca. 40 Minuten

Dann in Eiswasser abschrecken, schalen und in diinne Scheiben schnei-
den.

Fur die Kase - Gnocchi die Milch mit 25 g Butter und den Gewdurzen aufko-
chen. Den Griel3 langsam einlaufen lassen und dabei kraftig mit dem
Schneebesen umriuhren. Mit einem Holzloffel weiterrtihren bis sich der
Teig vom Topfboden 16st man nennt dies abbrennen. Die Masse vom Herd
nehmen und auf ca. abkihlen lassen.

Nun 30 g vom Parmesan und die Eigelbe unterriihren und die Masse auf
ein geoltes Blech ca. 1,5 cm hoch ausstreichen. Vollig erkalten lassen.

Mit einem Ausstecher, 3 cm Durchmesser, Scheiben ausstechen. In eine
gebutterte Gratinform setzen und mit dem restlichen Kase bestreuen. Mit
Butter betrdufeln und bei starker Oberhitze im Backofen tberbacken.



Wahrend des Backvorganges die Butter fur das Gemuse zerlassen und den
Puderzucker darin karamellisieren lassen. Die Rote Bete - Scheiben
zugeben und durchschwenken.

Mit Orangensaft, Zitronensaft und Balsamico-Essig abloschen und sirupar-
tig einkochen.

Auf vorgewarmten Tellern einen Kranz von Rote-Bete-Scheiben anrichten
und mit der Kochflissigkeit betraufeln. Die Kase Gnocchi in die Mitte set-
zen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
16.04.05 otto42

SuURe Gnocchi 2 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
2 Eier

250 g Mascarpone

3 El Honig

250 g Maisgriel?

100 g Butter

250 g Preiselbeeren, aus dem Glas
1 El Zucker

200 g Créme double

Salz
Minze

Zubereitung

Die Eier mit Mascarpone, Honig und Maisgriel verruhren. Ca. 1 Stunde
quellen lassen.

Aus der Grieffmasse mit zwei Teel6ffeln Gnocchi abstechen und diese in
siedendes, gesalzenes Wasser geben. Darin ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Herausnehmen und gut abtropfen lassen. Anschlie3end in heil3er Butter
rundherum braun braten.

Die Preiselbeeren mit dem Zucker und der Creme double verrthren. Die
Gnocchi warm mit der Preiselbeersauce anrichten. Mit Minze garnieren und
servieren.

Brennwert p. P.: 876
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
22.11.05 GreutherO



Vegetarisch

Barlauch Gnocchi | 3 Eigelb M

Zutaten fur 4 Portionen

750 g Kartoffeln Erdapfel, mehlig kochend
120 g Griel3 Hartweizengriel3, fein gemahlen
1 El Mehl, griffig

1 Bund Barlauch

50 g Parmesan, geriebener

3 Eigelb
etwas Salz und Pfeffer

Zubereitung

Fur die Gnocchi Erdapfel in der Schale im Dampfeinsatz zugedeckt weich
garen; das Wasser abgielRen; die heiRen Erdapfel in den Topf geben und
auf der ausgeschalteten Herdplatte ausdampfen lassen; die Erdapfel sollen
ganz trocken werden, damit maoglichst wenig Griel3 beigefugt werden
muss; danach noch heil3 schalen und durch die Erd&pfelpresse drucken;
Barlauchblatter waschen und in feine Streifen schneiden; Griel3, Mehl, Bar-
lauch, Parmesan, Dotter und Gewturze unter die Erdapfel mischen und
rasch zu einem weichen Teig verarbeiten.

Den Erdapfelteig in zwei bis vier Portionen teilen; diese auf einer mit Griel}
bestreuten Arbeitsflache zu ca. 2 cm dicken Rollen formen; 3-4 cm lange
Stucke abschneiden und mit einer bemehlten Gabel eindricken, damit das
typische Muster entsteht; die Zitronenschale fein abreiben und den Saft
auspressen; in einer passenden Pfanne mit der Butter warm werden las-
sen; Gnocchi in reichlich, siedendem Salzwasser bissfest kochen; sobald
sie an die Oberflache steigen, mit einem Schaumloffel herausheben und in
der warmen Zitronenbutter schwenken.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
22.07.03 elkuba

Barlauch Gnocchi Il 3 Eigelb M

Zutaten fur 4 Portionen

750 g Kartoffeln, mehligkochend
100 g Griel3, Hartweizen

4 Blatt Barlauch



50 g Parmesan

3 Eigelb

Pfeffer

1 Zitronen, unbehandelt

100 g Butter
Pfeffer, schwarz und grob gemahlen
Salz

Zubereitung

Fur die Gnocchi die Kartoffeln in der Schale zugedeckt weich garen. Das
Wasser abgiel3en, die heien Kartoffeln in die Pfanne zuruckgeben und auf
der ausgeschalteten Herdplatte ausdampfen lassen. Die Kartoffeln sollen
ganz trocken werden, damit maoglichst wenig Griel3 beigefugt werden
muss. Die Kartoffeln noch heil3 schalen und durch die Kartoffelpresse dri-
cken.

Barlauchblatter in feine Streifen schneiden. Griel3, Barlauch, Parmesan,
Eigelb und Gewdurze unter die Kartoffeln mischen. Von Hand rasch zu ei-
nem weichen Teig zusammenflugen.

Zum Formen den Kartoffelteig in zwei bis vier Portionen teilen und diese
auf Griel3 zu ca. zwei Zentimeter dicken Rollen formen. Drei bis vier Zen-
timeter lange Stucke abschneiden, Uber eine gemehlte Gabel dricken,
damit das typische Muster entsteht.

FUr die Sauce:

Die Zitronenschale fein abreiben, den Saft auspressen. In einer weiten
Bratpfanne mit der Butter warm werden lassen. Gnocchi portionenweise in
reichlich siedendem Salzwasser kochen. Sobald sie an die Oberflache stei-
gen, mit einer Schaumkelle herausnehmen und in die warme Butter ge-
ben. Auf vorgewadrmten Tellern anrichten, sofort servieren.

Dazu passt griner Salat.

Tipp:

Den Gnocchi Teig in einen Spritzbeutel mit glatter Tulle geben. Direkt tber
das kochende Wasser halten, Gnocchi Portionen direkt herausdriicken, ab-

schneiden und hineinfallen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Minuten
08.04.01 Stella

Kommentar von Matti 23.04.2004 11:44



@AmMa:

Die Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer bearbeiten, wenn der auch
nicht zur Hand mit der Gabel fein zerdricken. Es durfen halt keine groben
Sticke mehr in der Masse sein. Probier es doch einfach mal aus!

Grufie Mattis Moni

Barlauch Gnocchi mit Zitronenbutter 3 Eigelb M

Zutaten fur 4 Portionen

750 g Kartoffeln, mehligkochend
100 g Griel3 Hartweizengriel3

4 Blatter Barlauch

50 g Parmesan, frisch gerieben

3 Eigelb

Pfeffer, frisch gemahlen
1 Zitronen, unbehandelt
100 g Butter
Salz und Pfeffer, schwarz, grob gemabhlen

Zubereitung

Fiur die Gnocchi die Kartoffeln in der Schale zugedeckt weich garen. Das
Wasser abgiel3en, die heien Kartoffeln in die Pfanne zuruckgeben und auf
der ausgeschalteten Herdplatte ausdampfen lassen. Die Kartoffeln sollen
ganz trocken werden, damit maoglichst wenig Griel3 beigefugt werden
Muss.

Die Kartoffeln noch heil3 schélen und durch die Kartoffelpresse drucken.
Barlauchblatter in feine Streifen schneiden. Griel3, Barlauch, Parmesan,
Eigelb und Gewurze unter die Kartoffeln mischen. Von Hand rasch zu ei-
nem weichen Teig zusammenfugen. Zum Formen den Kartoffelteig in 2-4
Portionen teilen und diese auf Griel3 zu ca. 2-cm-dicken Rollen formen. 3-
4-cm-lange Stucke abschneiden, Uber eine gemehlte Gabel dricken, damit
das typische Muster entsteht.

Fur die Sauce die Zitronenschale fein abreiben, den Saft auspressen. In
einer weiten Bratpfanne mit der Butter warm werden lassen. Gnocchi por-
tionenweise in reichlich siedendem Salzwasser kochen. Sobald sie an die
Oberflache steigen, mit einer Schaumkelle herausnehmen und in die war-
me Butter geben. Auf vorgewarmten Tellern anrichten, sofort servieren.
Dazu passt griner Salat.

Tipp: Den Gnocchi Teig in einen Spritzbeutel mit glatter Tulle geben. Di-
rekt Uber das kochende Wasser halten, Gnocchi Portionen direkt heraus-
dricken, abschneiden und hineinfallen lassen.



Brennwert p. P.: 450
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
06.06.05 Schokoliebhaberin

Barlauch Gnocchi mit Tomatensof3e 1 Ei + 2 Eigelb M
2 Portionen

Zutaten:

500 gr. Speisequark(abgetropft)
120 g. Mehl

1 Ei,

2 Eigelb

Salz, Muskat, Pfeffer
40 g .feingeschnittener Barlauch
Olivendl zum Ausbraten

Sole:

8 grolie Fleischtomaten,

1 feingeschnittene Zwiebel,
Salz, Zucker,

Pfeffer aus der Muhle,
Thymian,

Olivenol

Alle Zutaten gut miteinander vermengen und zwei Stunden im Kuhl-
schrank ruhen lassen. Auf einem bemehlten Tisch Rollen formen, Scheiben
abschneiden und diese in Salzwasser so lange garen, bis die Gnocchi an
der Oberflache schwimmen. Auf einem Sieb abtropfen lassen. Dann in Oli-
vendl von allen Seiten bei mittlerer Hitze braten. Die Tomaten enthauten
und grob vierteln. Die Zwiebelwiurfel in Olivendl anschwitzen, die Tomaten
und ubrige Zutaten beigeben und so lange einkochen, bis ein Sugo ent-
standen ist. Die Gnocchi mit den Tomaten auf tiefe Teller anrichten oder
evtl. mit Mozzarella- oder Ziegenk&se nochmals tUberbacken.

Barlauch Gnocchi mit Zitronenbutter 3 Eigelb M

Zutaten fur 4 Portionen

750 g Kartoffeln, mehligkochend
100 g Griel3 Hartweizengriel3

4 Blatter Barlauch



50 g Parmesan, frisch gerieben

3 Eigelb

Pfeffer, frisch gemahlen
1 Zitronen, unbehandelt
100 g Butter
Salz und Pfeffer, schwarz, grob gemabhlen

Zubereitung

Fur die Gnocchi die Kartoffeln in der Schale zugedeckt weich garen. Das
Wasser abgiel3en, die heien Kartoffeln in die Pfanne zuruckgeben und auf
der ausgeschalteten Herdplatte ausdampfen lassen. Die Kartoffeln sollen
ganz trocken werden, damit maoglichst wenig Griel3 beigefugt werden
Muss.

Die Kartoffeln noch heil3 schélen und durch die Kartoffelpresse drucken.
Barlauchblatter in feine Streifen schneiden. Griel3, Barlauch, Parmesan,
Eigelb und Gewurze unter die Kartoffeln mischen. Von Hand rasch zu ei-
nem weichen Teig zusammenfugen. Zum Formen den Kartoffelteig in 2-4
Portionen teilen und diese auf Griel3 zu ca. 2-cm-dicken Rollen formen. 3-
4-cm-lange Stucke abschneiden, Uber eine gemehlte Gabel dricken, damit
das typische Muster entsteht.

Fur die Sauce die Zitronenschale fein abreiben, den Saft auspressen. In
einer weiten Bratpfanne mit der Butter warm werden lassen. Gnocchi por-
tionenweise in reichlich siedendem Salzwasser kochen. Sobald sie an die
Oberflache steigen, mit einer Schaumkelle herausnehmen und in die war-
me Butter geben. Auf vorgewarmten Tellern anrichten, sofort servieren.
Dazu passt griner Salat.

Tipp: Den Gnocchi Teig in einen Spritzbeutel mit glatter Tulle geben. Di-
rekt Uber das kochende Wasser halten, Gnocchi Portionen direkt heraus-
dricken, abschneiden und hineinfallen lassen.

Brennwert p. P.: 450
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
06.06.05 Schokoliebhaberin

Eiernockerl 5 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Mehl
60 g Butter, zerlassene

2 Eier



1/8 | Milch
Salz

3 Eier

Milch

Pfeffer
Salz

Zubereitung

Milch, Salz, zerlassene Butter und 2 Eier verruhren. Mehl hinzufigen und
rasch zu einem nicht zu festen Teig verarbeiten, mit dem Kochloffel schla-
gen. Wenn sich der Teig leicht vom Kochldffel 10st, ist er richtig. Bei Be-
darf evt. etwas Milch oder Mehl hinzuftigen.

Den Teig Uber ein Brett in kochendes Salzwasser, mit einem Messerri-
cken, streichen. Die Nockerl einige Minuten kochen. Abseihen und mit kal-
tem Wasser abschwemmen. Inzwischen die Eier mit etw. Salz und Milch
versprudeln und in der heifen Butter stocken lassen, die Nockerln zufu-
gen, etw. pfeffern und in heil3er Butter schwenken. Man sollte zligig arbei-
ten, da die Eier nicht zu trocken sein sollen.

Tipp: Besser wéare es, wenn man die Nockerl in einer Extrapfanne in Butter
schwenkt und dann die fertigen Eier dazu ruhrt. Der Geschmack kommt
dadurch viel mehr zur Geltung. Ich rihre manchmal etwas Petersilie drun-
ter.

Wird immer mit grinen Salat serviert.

""Nockerl sind die 6sterreichisch-ungarisch-tschechische Urform der italie-
nischen Gnocchi.""

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
30.06.04 Nora

Gnocchi 1 Eigelb M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Kartoffeln, mehlige

1 Eigelb
3 El Parmesan, gerieben

125 g Parmesan, gehobelt, zum Garnieren

Fur die Sauce
425 g Tomaten, geschéalte Dose



1 Zwiebeln, gehackt

1 Stange/n Sellerie, gehackt

1 kleine Karotten, gehackt

1 El Basilikum, frisch, gehackt
1 Tl Thymian, frisch, gehackt
1 Zehe/n Knoblauch, zerdruckt
1 Tl Zucker

Zubereitung

Kartoffeln knapp 20 Min. garen mit der Spitze eines scharfen Messers
einstechen - lasst sich die Kartoffel leicht I6sen, ist sie gar. Abgiel3en, ab-
kihlen lassen und pellen. Purieren und in eine Schussel geben. Eigelb und
Parmesan untermischen, dann nach und nach soviel Mehl zugeben, bis ein
leicht klebriger Teig entsteht. 2-3 Min. vorsichtig kneten, bei Bedarf so viel
Mehl zufiigen, bis ein glatter Teig entsteht.

Teig in 4 Portionen teilen. Jede Portion auf einer leicht bemehlten Arbeits-
flache zu einer 2 cm dicken Rolle ausrollen. 2,5 cm lange Stiicke ab-
schneiden und zu einem Oval formen. Gegen die Zinken einer Gabel dri-
cken, bis rundum ein Muster entstanden ist. Auf einen bemehlten Teller
legen und gut abdecken.

Fur die Tomatensauce alle Zutaten in einen Topf geben und aufkochen
lassen. Hitze reduzieren und 30 Min. kocheln lassen, gelegentlich umruh-
ren. Abkuhlen lassen und purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Je ca. 20 Gnocchi auf einmal in einen grofRen Topf mit kochendem Salz-
wasser geben. Kochen lassen und mit einem Schaumlo6ffel abschopfen,
sobald sie nach 2-3 Min. an die Oberflache steigen. Mit Sauce and Parme-
sanhobeln servieren.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
20.10.04 jonahlee

Kommentar von Sanjing 13.03.2005 21:27

Hi,

endlich einmal jemand der das Rezept mit der Zubereitung der Gnocchi
gibt und nicht mit einem fertig Produkt. Ich liebe zu den Gnocchi Bologne-
se Sauce, so hat es meine Nonna immer gemacht. Mein Freund liebt sie
Uberbacken mit Raclettek&se im Ofen. Aber es gibt Dutzende Gerichte da-
fur doch ich find am wichtigsten sind die Gnocchi selbst, dass die selbst
gemacht sind sonst nutzt die ganze Muhe mit der Zubereitung nichts.
Sanjing

Kommentar von momul?7 31.03.2005 14:19

Die Beschreibung ist gut, denn ich will am Sonntag Gnocchi zu einem Rin-
derragout machen . Da ich aber noch nie welche gemacht habe, werde ich
sicherheitshalber mal die doppelte Zeit einrechen.



LG

Kommentar von momul7 03.04.2005 17:41

Hallo, jetzt bin ich fertig. Das ging ja einfacher als ich dachte. Die Gnocchi
haben sehr gut zu meinem Ragout gepasst. Leider sind noch viele Ubrig,
aber die werde ich vielleicht morgen in Butter anbraten.

Danke fur das Rezept !

LG

Gnocchi al Piemontese 2 Eigelb M

Zutaten:
600 g Kartoffeln

2 Eigelb

110 g Mehl
Salz

Pfeffer
Muskatnuss

100 g Butter

1/4 | Tomatensolie
1-2 El Ital. Krautermischung ( Thymian, Basilikum, Oregano)

100 g ger. Parmesan

Zubereitung:

Kartoffeln schalen, kochen und gut ausdampfen lassen, am besten tber
Nacht.

AnschlieRend durch eine Kartoffelpresse drucken. Eigelb, Mehl, Salz und
Pfeffer sowie Muskatnuss hinzufugen und zu einer Masse verarbeiten.
Eine Arbeitsflache etwas bemehlen die Kartoffelmasse teilen und aus ihr
etwa 2 cm dicke Rolle formen, von denen 1/2 cm dicke Scheiben ab-
schneiden.

Scheiben mit einer Gabel auf beiden Seiten andricken, so dass sich ein
Muster abzeichnet.

Reichlich Salzwasser zum kochen bringen und darin die Gnocchi ca 5 Min.
ziehen lassen. Die fertigen Gnocchi schwimmen oben.

Eine feuerfeste Form mit Butter ausfetten, die zuvor erhitzte Tomatensole
hineingieRen und die gut abgetropften Gnocchi darauf verteilen. Nach Ge-
schmack mit den Krautern bestreuen. Den geriebenen Ké&se daruber
streuen, mit zerlassener Butter Ubergiel3en, kurz mit starker Oberhitze
leicht Uberbacken und heil3 servieren



Anmerkung:
Dazu frischer gruner Salat.

Gnocchi alla Romana 2 Eigelb M

Zutaten fur 4 Portionen

1 1 Milch

250 g Griel3 Hartweizen
1Tl Salz
150 g Butter

150 g Parmesan, gerieben

2 Eigelb
Fett fir die Form

Zubereitung

Die Milch mit dem Salz aufkochen und den Griel3 langsam einrieseln las-
sen. Bei sehr kleiner Hitze 10 Min. quellen lassen und dabei immer umruh-
ren.

50 g Butter und 2 - 3 El Parmesan unterruhren und wenn die Masse etwas
abgekunhlt ist, die Eigelb dazugeben. Den Backofen auf 200° C vorheizen,
ein Backblech mit kaltem Wasser abspulen nicht abtrocknen, die Griel3-
masse darauf ca. 1 cm dick verstreichen. Mit einem Glas Kreise ausste-
chen, ziegelartig in eine gefettete Form geben und mit der restlichen zer-
lassenen Butter und dem restlichen Parmesan bestreuen. Ca. 30 - 45 Min.
goldbraun backen.

Als Hauptgericht isst man die Gnocchi mit einer kraftigen Tomatensauce,
als Beilage pur.

Tipp: Zum Verstreichen der Griefmasse und zum Ausstechen Messer bzw.
Glas immer wieder in hei3es Wasser tauchen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
18.01.06 Mariella_Goldfisch

Gnocchi di Ricotta 2 Ei + 1 Eigelb M

Zutaten fur 4 Portionen



2 Eier

1 Eigelb
300 g Ricotta

75 g Parmesan, gerieben

50 g Mehl
50 g Griel3
Salz
Muskat
Pfeffer, frisch gemabhlen

4 El Parmesan, gerieben

Zubereitung

Eier und Eigelb gut verklopfen, Ricotta stickweise darunter rihren, Par-
mesan beigeben, gut mischen und mit Salz, Muskat und Pfeffer wirzen.
Mehl und Griel3 vermischen, gut unter die Ricotta Masse ruhren und mind.
1/2 Stunden ruhen lassen Beachten: die Masse wird dabei fester !

Weiter wie Gnocchi di patate, mit dem folgenden Unterschied: Die Gnocchi
Masse wird in einen Spritzsack mit glatter Tulle mit circa 1 1/2 cm Durch-
messer gefullt. Ca. 2 cm lange Stiucke werden herausgedrickt, mit dem
Messerrucken abgestreift und direkt ins leise kochende Wasser fallen ge-
lassen.

Ricotta: italienischer Quark, trockener als unsere Sorten. Am ehesten lasst
er sich durch gut abgerupften Magerquark ersetzen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
30.12.04 Sissimuc

Gnocchi di Semolino 1 Eigelb M
Griel3nockerin

Zutaten fur 4 Portionen
200 g Griel3 Vollweizengriel3
%~ | Wasser, gesalzen

100 g Quark

3 El Parmesan
20 g Butter

1 Eigelb
Muskat



Butter

Parmesan

Zubereitung

Griel3 locker ins sprudelnde Salzwasser einlaufen lassen und ruhren, bis
sich der Teig vom Boden I6st. Quark, Parmesan, Muskat, Butter und Eigelb
drunter ruhren und auf einem bemehlten Brett lange diunne Wurstchen
formen. Mundgerechte Sticke davon schneiden, in kochendes Salzwasser
einlegen und einige Minuten ziehen lassen, bis sie hochkommen. Mit brau-
ner Butter UbergieRen und mit Parmesan bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
16.03.02 ScholzWohlers

Gnocchi in Salbeibutter 2 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
800 g Kartoffeln, mehligkochend
120 g Mehl

30 g Parmesan

2 Eier

Salz
Pfeffer
Muskat
80 g Butter
10 Blatter Salbei

Kartoffeln kochen, pellen und noch heil durch die Kartoffelpresse druicken.
Mit Mehl und Parmesan vermischen, Eier zufigen. Wirzen und zu einem
formbaren Teig kneten. Fingerdicke Rdéllchen formen und in ca. 3 cm lange
Stucke schneiden. Mit den Gabelzinken Rillen eindriicken, in kochendem
Salzwasser gar ziehen lassen. Butter in einer tiefen Pfanne aufschaumen,
Salbeiblatter und gut abgetropfte Gnocchi darin schwenken. Mit Parmesan
bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
01.07.02 Charlie



Gnocchi in Spinat Sahne Sauce
Portion: 4

1 kg Kartoffeln; mehligkochend
25 g Steinpilze; getrocknet
250 g Spinat

1 Zwiebel

1 El Butter

200 g Sahne

2 El Vollkornmehl z. Binden
300 g Dinkelvollkornmehl

50 g Parmesan; gerieben
Meersalz. Pfeffer, Muskat

M

Kartoffeln 20 min weich kochen. Pilze in 3/8l Wasser einweichen.
Kartoffeln pellen, zerdriicken, abkuhlen lassen. Spinat waschen,
Zwiebel wirfeln. Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Pilze

(abgetropft) zuftgen,

dunsten und mit Sahne abldéschen, 10min koécheln lassen. Spinat
zufugen und 2min garen. Mehl einrthren, aufkochen lassen und
wurzen. Das Dinkelmehl, den geriebenen Parmesan und die Kartoffeln
verkneten. Teig zu einer Rolle von 2,5 cm Durchmesser formen, 1 cm
dicke Scheiben abschneiden und mit einer Gabel Rillen hineindricken.
In kochendem Salzwasser 5min garen, bis sie an die Oberflache
steigen. Mit der Spinatsol3e anrichten.

Pro Portion 670 Kalorien.
Zubereitungszeit ca. 1 Std.

Gnocchi Kéase Pfanne 2 Eigelb ™M

Zutaten fur ca. 4 Personen

500 g mehlig kochende Kartoffeln
Salz,
Pfeffer

2 Eigelb,

40 g Griel3

40 g Speisestarke
500 g kleine Tomaten
1 Stiel Salbei

1 TL Olivendl



2 EL Butter
75 g Parmesan Kase

75 g Gouda Kase

Zubereitung

1. Kartoffeln waschen und in kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten ga-
ren. Abgiel3en und ein wenig abkihlen lassen. Pellen und noch warm
durch eine Kartoffelpresse drucken beziehungsweise sehr fein stampfen.
Die Kartoffelmasse vollstandig abkihlen lassen.

2. Eigelb, Griel3 und Starke mit der Kartoffelmasse zu einem glatten Teig
verkneten. Aus dem Teig kleine ovale Kld3ichen formen und diese mit ei-
ner Gabel leicht eindricken. Anschlielend in kochendes Salzwasser ge-
ben und 4-6 Minuten ziehen lassen, bis sie an der Oberflache schwimmen.

3. Tomaten putzen und halbieren, Salbeiblatter abzupfen. 4 kleine Auflauf-
féormchen oder 1 grof3e ofenfeste Form mit Oliven6l ausstreichen, Gnocchi,
Tomaten sowie Salbeiblatter hineingeben. Mit Salz und Pfeffer wurzen.
Butter in kleinen Flockchen darauf verteilen.

Parmesan und Gouda daruber reiben.

Die Gnocchi Pfannen im vorgeheizten Backofen (E Herd: 200 °C/Gas: Stu-
fe 3) ca. 15 Minuten Uberbacken und dann servieren.

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde.
Pro Portion ca. 1680 kJ/400 kcal.

Auf einen Blick Nr. 41/03

Gnocchi mit Basilikum M

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Kartoffeln, mehlig kochende
120 g Mehl

2 Tl Salz

75 g Parmesan, geriebener

1 Topf Basilikum

500 g Kirschtomaten

1 Zehe/n Knoblauch

1 EI Ol Olivenol

1 Zweig/e Rosmarin

1 Orangen, den Saft
Salz und Pfeffer



Zubereitung

Kartoffeln mit Schale 20-25 Minuten kochen. Pellen und abkuhlen lassen.
Durch die Kartoffelpresse dricken und mit 120g Mehl, Salz, Kase und ge-
hacktem Basilikum verkneten. Wenn der Teig noch an den Handen klebt,
restliches Mehl unterkneten. Den Teig in ca. 8 Portionen teilen, auf einer
bemehlten Arbeitsflache zu fingerdicken Rdllchen drehen. In ca. 3cm brei-
te Stucke schneiden. Jedes Teigstuck mit einer Gabel flach drucken. Porti-
onsweise in siedendem Salzwasser ca. 4 min. garen, bis sie an die Ober-
flache steigen. Mit einem Schopfloffel herausnehmen und warm stellen.
Tomaten waschen, halbieren. Knoblauch abziehen, klein schneiden. Beides
in heiRem Ol mit Rosmarin andiinsten. Orangensaft zugeben und bei gro-
Ber Hitze etwas reduzieren. Rosmarinzweig wieder entfernen. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Tomatensauce zu den Gnocchi geben.

Brennwert p. P.: 330
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
01.09.03 curly-sue

Gnocchi mit Basilikumpesto M

Zutaten:

125 ml Milch

Salz

50 g Hartweizengriel3

1 Packung Gekochte KloRRe (8 Stick)
40 g Basilikumblatter

2 Knoblauchzehen

25 g Pinienkerne

50 g Parmesan am Stuck (32 % Fett)
weilRer Pfeffer aus der Muhle

2 EL Olivenadl, kaltgepresst

Die Milch mit einer Prise Salz zum Kochen bringen, den Griel3 einrtihren
und ausquellen lassen. Die KloBBmischung mit dem Schneebesen in 250 ml
kaltes Wasser einruhren und 5 Min quellen lassen. Den Griel3- und Kartof-
felteig mit dem Handruhrgerat gut verkneten. Eine 2-3 cm dicke Rolle
formen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Diese mit einer Gabel et-
was flach dricken und in leicht gesalzenes, kochendes Wasser legen und
die Gnocchi darin 5-7 Minuten bei schwacher Hitze garen. Herausnehmen,
abtropfen lassen und warm stellen.

Die Basilikumblatter waschen und trocken tupfen, die Knoblauchzehe
schélen. Basilikum, Knoblauch, Pinienkerne, zerbréckelten Parmesan, Salz



und Pfeffer im Blitzhacker zu einer Paste verarbeiten. Nach und nach das
Olivendl darunter ruhren. Das Pesto in einer Schissel mit den Gnocchi
vermischt servieren.

Zubereitungszeit ca. 30 Min
Far 4 Personen
550 kcal, 17 g Fett = 30 % 19 g KH

Gnocchi mit gebratenen Steinpilzen 1 Ei M

Zutaten fur 2 Portionen
250 g Kartoffeln
75 g Mehl

1 Eier

150 g Steinpilze

1 Tomaten

% Bund Schnittlauch

% Bund Petersilie

1 Zehe/n Knoblauch, gepresst
50 ml Wein, weil}

50 ml Sahne

etwas Mehl

Salz und Pfeffer
Butter

Muskat

Zubereitung

Die Kartoffeln schalen und in Salzwasser kochen. Wenn die Kartoffeln gar
sind, das Wasser abgiel3en und die Kartoffeln zurtck in den Topf auf dem
Herd geben, sodass mdglichst viel Wasser verdampfen kann.

Das Mehl in eine grof3e Schussel oder auf ein Arbeitsbrett geben. Die hei-
Ren Kartoffeln mit einer Presse in Mitte des Mehls pressen. Das Ei dazuge-
ben und langsam, von aul3en nach innen, die Masse grundlich verkneten.
Mit Salz und Muskat wirzen. Die Masse zu einer Rolle mit 2-cm-
Durchmesser formen, mit einem Teigschaber Stiicke abstechen und leicht
auf den Rucken einer Muskatreibe dricken, so erhalten die Gnocchi ihre
typische Form. Die Gnocchi in siedendem Salzwasser 10-15 Minuten zie-
hen lassen. Nach dem Kochen die Kartoffelnocken in Butter leicht anbra-
ten.

Die Steinpilze in Scheiben schneiden und mit Mehl bestduben. Die Tomate
enthauten, entkernen und wiurfeln. Petersilie und Schnittlauch fein schnei-
den. In einer Pfanne mit Butter die Pilze braun anbraten. Knoblauch



zugeben und mit Wein abléschen. Wenn dieser eingekocht ist, die Sahne
zugeben. Krauter und Tomaten untermischen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Die Gnocchi mit den Steinpilzen anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
23.03.05 Burek

Gnocchi mit Krautern und Pinienkernen 1 Eigelb M

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Kartoffeln, mehligkochende
1 Bund Basilikum

1 Bund Petersilie

1 Zwiebeln

1 Zehe/n Knoblauch

30 g Butter

1 Eigelb

1 Tl Salz und Pfeffer
Muskat

75 g Mehl Weizenmehl

75 g Griel3 Weizengriel3

30 g Pinienkerne

1 Bund Basilikum

50 g Parmesan
100 g Butter

Zubereitung

Kartoffeln waschen und mit der Schale in kochendem Wasser ca. 25-30
min. garen. Basilikum und Petersilie waschen, trocken tupfen. Blattchen
von Stangeln zupfen und grob zerkleinern. Zwiebeln und Knoblauch abzie-
hen und fein wiurfeln.

Im heillem Fett in einem kleinen Topf ca. 2 min. andunsten. Basilikum und
Petersilie zufugen und alles zugedeckt ca. 2 min. dinsten, einmal umrih-
ren. Krauter-Zwiebel-Mischung in einen hohen Ruhrbecher geben, purie-
ren, auskuhlen lassen. Kartoffeln abgiel3en, pellen und durch eine Kartof-
felpresse dricken. Kartoffelmasse auskuhlen lassen. Eigelb zum Krauter-
Zwiebel-Puree geben, kurz purieren. Zur Kartoffelmasse geben, unter
kneten Gewurze, Mehl und Griel3 zufugen und verkneten. Abschmecken.
Krauter-Kartoffelteig auf gut bemehlter Arbeitsplatte portionsweise zu 3cm
dicken Rollen formen. Anschliel3end in fingerdicke Stucke schneiden.



Teigstucke jeweils auf der Schnittflache mit bemehltem Zeige- und Mittel-
finger eindrucken, dabei leicht hin und her rollen, so dass sich der Teig
etwas uber den Fingerkuppen rollt. Geformte Gnocchi nebeneinander auf
ein mit Mehl bestaubtes Geschirr legen.

In einem grofRen Topf reichlich Salzwasser kochen.

Pinienkerne in einer Pfanne leicht anrosten, dabei schwenken. Heraus-
nehmen. Basilikum waschen, trocken tupfen, Blattchen von den Stangeln
zupfen.

Gnocchi portionsweise im kochenden Wasser 3-4 min. ziehen lassen. He-
rausnehmen und auf eine Platte geben. Butter in einer Pfanne zerlassen
.Gnocchi hinzufugen darin schwenken. Pinienkerne zufugen. Alles mit
Basilikum und Parmesan anrichten.

Brennwert p. P.: 570
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Minuten
05.07.03 Sonnenbluemle

Gnocchi mit Orangen in Ingwerbutter M

2 Portionen

1 kg mehlig kochende Kartoffeln,
Salz

220 g Mehl

2 rote Peperoni,

2 Orangen

2 Knoblauchzehen,

1 walnussgrof3es Stuck Ingwerwurzel
2 El Sonnenblumendl,

50 g Butter

grob gem. Pfeffer,

1/2 Bund Basilikum

4 EL gehobelter Parmesan

Die Kartoffeln als Pellkartoffeln garen, pellen und durch die Presse dru-
cken. Das Puree leicht salzen und abkuhlen lassen. Das Mehl unter das
Kartoffelpuree kneten. Mit bemehlten Handen fingerdicke rollen formen
und diese in 2-3 cm lange Sticke schneiden. Jedes Stick mit den Zinken
einer Gabel leicht flach driicken und 15 Min. ruhen lassen. Inzwischen die
Peperoni entkernen, waschen und in feine Streifen schneiden. Die Oran-
gen so schalen, dass auch die weil3e Haut vollstandig entfernt wird. Das
Fruchtfleisch quer in Scheiben schneiden. Den Knoblauch und den Ingwer
schalen und fein hacken. Die Gnocchi in reichlich Salzwasser Portionsweise
3-5 Min. gar ziehen lassen. Sie sind fertig, wenn sie an der Oberflache
schwimmen. Aus dem Wasser heben und abtropfen lassen. In einer gro-
Ren Pfanne Ingwer, Knoblauch und Peperoni im Ol andiinsten. Die Butter



und die Gnocchi dazugeben und mitdunsten. Dann die Orangenscheiben
unterheben und heil3 werden lassen. Alles salzen und pfeffern. Das Basili-
kum waschen, trocken tupfen und die Blatter abzupfen. Die Gnocchi mit
den Orangen und der Sauce auf Tellern anrichten, mit Pfeffer, Parmesan-
spanen und den Basilikumbl&attern garnieren.

Zubereitung ca. 75 Min.:
Pro Portion: 595 kcal - 18 g Fett (27%) - 20 g Eiweil3 - 87 g Kohlen-
hydrate

Gnocchi mit Tomatensauce 1 Ei

Zutaten fur 4 Portionen
Far den Teig: Gnocchi
5 m.-grol3e Kartoffeln

1 Eier

100 g Mehl
Prise Salz

FUr die Sauce

2 kleine Zwiebeln, gewdurfelt
1 El Bruhe
50 g Tomatenmark
1 Dose Tomaten Pizzatomaten
Krauter z.B. Petersilie, Basilikum, Thymian, Oregano etc.
Salz
Pfeffer und andere Gewirze nach Belieben
Mehl, zum Bestauben

Zubereitung

Far die Gnocchi die Kartoffeln waschen, schalen und weich kochen. Mit
einem Kartoffelstampfer die Kartoffeln zerdricken und abkuhlen lassen.
Die Kartoffelmasse mit dem Ei, Mehl und 1 Prise Salz verruhren und zu ei-
nem nicht zu festen Teig kneten. Aus dem Teig fingerdicke Rollen formen,
die Rolle in Stucke schneiden und leicht mit Mehl bestauben. Mit einer Ga-
bel Rillen in die Gnocchi drucken.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Gnocchi bei schwacher
Hitze fur etwa 5 Minuten ziehen lassen, wenn sie an der Oberflache
schwimmen, sind die Gnocchi fertig.

Fur die Sol3e die Zwiebeln fein wirfeln, in einen Topf geben und andins-
ten, bis sie glasig werden. Die Bruhe zum Abléschen dazu geben, dann
Tomatenmark und die Pizzatomaten hinzufugen. Mit Salz, Pfeffer, anderen
Gewdlrzen und Krautern abschmecken.



Die Sol3e am besten anfertigen, wenn die Kartoffeln abkuhlen.
Als Beilage Baguette und/oder Salat.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
12.02.05 Hurrikan

Gnocchi mit Tomatenso3e 1 Eigelb

4 Portionen

Gnocchi:

500 g mehligkochende Kartoffeln,
40 g Latta,/ Margarine

1 Eigelb,

1 gestrichener TL Salz,
Pfeffer,

Muskat,

150 g Mehl

Sauce:

750 g Fleischtomaten,
1 Bund Suppengemdise,
8 Salbeiblatter,

1 EL Thymianblattchen,
1 Zwiebel,

1 Knoblauchzehe,

1 EL Olivendl,

2 EL Tomatenmark,

1 Lorbeerblatt,

Salz, Pfeffer,

1 Prise Zucker

Kartoffel waschen und mit Schale 25-30 Min. kochen. Fur die Solie
Fleischtomaten kurz mit kochendem Wasser uUberbruhen, kalt abschre-
cken, hauten, wurfeln. Suppengemiuse putzen, waschen, fein wirfeln.
Krauter hacken. Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein wirfeln und im
heiRem Ol glasig andiinsten. Tomatenwduirfel zugeben und unterriihren.
Lorbeerblatt zufigen. Wiurzen. Alles aufkochen, ca. 20 Min. kocheln las-
sen. Abschmecken. Kartoffeln abgiel3en, pellen und durch eine Kartoffel-
presse driucken. Fett zerlassen, etwas abkuhlen lassen. Fett, Eigelb, Ge-
wirze und Mehl unter die Kartoffelmasse kneten. Abschmecken. Kartof-
felteig auf leicht bemehlter Arbeitsflache Portionsweise zu ca. 2 cm. dicken
Rollen formen. In fingerbreite Stucke schneiden. Jeweils die Schnittfla-
chen mit einer bemehlten Gabel leicht eindriicken. Gnocchi auf ein be-
mehltes Tuch oder Tablett legen. Gnocchi in reichlich kochendem gesal-



zenem Wasser 2-3 Min. garen. Gut abtropfen lassen und mit der heif3en
Tomatensol3e anrichten. Nach Wunsch mit Thymian und Salbei garnieren.

Zubereitungszeit: ca 2 1/2 Std.
Nahrwerte pro Portion: 380 kcal, 99 Fett, 21,32 Fett %

Gratinierte Spinat Gnocchi 2 Eigelb M

4 Portionen
600 g mehlig kochende Kartoffeln

2 Eigelb,

Salz
etwas geriebene Muskatnuss
300 g gehackter TK- Spinat (aufgetaut)

50 g geriebener Parmesan

200 - 250 g Mehl
Mehl zum Formen und fur die Arbeitsflache

100 g geriebener Kase
Pfeffer

Die Kartoffeln grundlich waschen und in wenig Wasser in 25-30 Min. gar
kochen. Die Kartoffeln pellen und noch heil3 durch die Kartoffelpresse in
eine Schussel drucken. Etwas abkuhlen lassen. Eigelbe mit 1 TL Salz und
etwas Muskat verquirlen, mit Spinat und Parmesan unter die Kartoffeln
mischen. Nach und nach so viel Mehl unterkneten, dass ein glatter Teig
entsteht, der nicht mehr klebt. Mit bemehlten Handen fingerdicke Rollen
formen und diese in 2-3 cm lange Stlucke schneiden. Jedes Stuck mit den
Zinken einer Gabel leicht flach driucken. Die Gnocchi auf einer leicht be-
mehlten Arbeitsflache etwa 15 Min. ruhen lassen. Den Ofen auf 200 °C
vorheizen. In einem breiten Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die
Gnocchi darin Portionsweise in 3-5 Min. gar ziehen lassen. Sie sind fertig,
wenn sie an der Oberflache schwimmen. Herausheben und abtropfen las-
sen. Die Gnocchi in eine flache feuerfeste Form geben und mit dem Kése
und etwas Pfeffer bestreuen. Das Gericht im heil3en Ofen auf der mittleren
Schien in etwa 10 Min. goldgelb gratinieren.

Zubereitung ca. 90 Min. Backzeit ca. 10 Min.:
Pro Portion: 510 kcal - 16 g Fett (28%) - 24 g Eiweil3 - 67 g Kohlen-
hydrate



GrielR Gnocchi mit Tomatensauce 2 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

250 ml Milch

1Tl Salz

150 g Griel3 Vollkorn-Weizengriel}
2 El Butter

4 El Weizenkeime

2 Eier

1.5 | Wasser
1 El Salz

FUr die Sauce

1 Zwiebeln

1 Zehe/n Knoblauch

2 El Ol Olivenol

3 El Grinkern

500 g Tomaten, Dose

1 El Basilikum, frisches, gehacktes
125 ml Wasser

2 Tl Gemusebruhe, gekdrnte
etwas Butter, fur die Form

150 g Kase, zum Uberbacken

Zubereitung

Die Milch mit dem Salz und dem Muskat zum Kochen bringen. Den Griel}
in die kochenden Milch einstreuen, mit einem Holzl6ffel umrihren und so
lange ruhren, bis ein fester ,Klo3" entsteht. Den Topf vom Herd nehmen,
die Butter zufugen, schmelzen lassen und unterrihren. Dann die Weizen-
keime und 1 Ei unterrihren, anschlie3end das zweite Ei. Die GrielBmasse
etwa 30 min. zugedeckt quellen lassen. Das Wasser mit dem Salz zum Ko-
chen bringen. Mit zwei Teel6ffeln von der GrielBmasse Kl63chen abstechen,
dabei die Loffel immer wieder ins kochende Wasser tauchen. Die Kl63chen
knapp 15 min. garen, dann mit einem Schaumlo6ffel herausheben und gut
abtropfen lassen. Eine grof3e, flache Auflaufform gut mit Butter ausfetten.
Die KlolRchen darin verteilen. Fur die Sauce die Zwiebel und den Knob-
lauch schalen, beides fein wirfeln und im Olivendl glasig braten. Den
Grunkern mehlfein mahlen. Die Tomaten zusammen mit dem Grunkern-
mehl, dem Basilikum und dem Wasser fein mixen. Den Inhalt des Mixers
in den Topf mit den Zwiebeln gielRen, die Gemusebrihe dazugeben und al-
les unter gelegentlichem Umrihren 2-3 min. kochen lassen. Die Sauce
Uber die Gnocchi giel3en, den Ké&se grob reiben und daruber streuen. Das



Gericht im Ofen bei 200°C uberbacken, bis der Kase zerlaufen und ein
bisschen knusprig ist.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
06.11.02 Sivi

Griel3- Gnocchi mit Paprikagemuse 1 Ei M
Portion: 4

1 Topfchen. Basilikum
2 Stg. Salbei
2 Knoblauchzehen

1/2 1 Milch

25 g. Butter oder Margarine
1 Prise Salz
Pfeffer
abgeriebene Muskatnuss
125 g. Griel3
1 Ei (Gew. Kl. 3)

60 g. frisch geriebener Parmesan-Kéase

2 rote Paprikaschoten
2 gelbe Paprikaschoten
3 El Ol

etwas Edelsuf3-Paprika

Krauter, bis auf etwas zum Garnieren, fein hacken.

Knoblauch schalen und zerdricken. Mit Milch, Fett, Salz, Pfeffer und
Muskat aufkochen. Griel3 einriuhren und bei schwacher Hitze unter
mehrmaligem Umruhren ca. 8 Minuten quellen lassen. Topf vom Herd
nehmen. Ei, 50 g Parmesan und gehackte Krauter unterrihren. Mit zwei
Essloffeln Gnocchi abstechen und in siedendem Salzwasser ca. 7 Minuten
gar ziehen lassen.

Paprika putzen, waschen, klein schneiden. In heiBem Ol unter Wenden ca.
15 Minuten diunsten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wirzen. Gnocchi auf
einem Sieb abtropfen lassen und auf dem Gemiuse anrichten. Mit
restlichem Parmesan bestreuen.

Alles mit Krautern garnieren. Ergibt ca. 16 Stuck.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten
Pro Portion ca. 1800 Joule/430 Kalorien



Grune Gemusepfanne mit Gnocchi

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Kartoffeln, mehlig kochende

1 Eier, GroRRe M

Salz und Pfeffer
80 g Menhl
2 Paprikaschoten, grun
2 Zucchini
1 Zwiebeln
4 El Ol Olivenol
300 g Erbsen, tiefgekuhlt
15 Kastchen Kresse

50 g Kase Gouda, gerieben

Zubereitung

Kartoffeln waschen, in Salzwasser 25 Minuten garen. Abgiel3en, abschre-

1 Ei

M

cken, pellen und durch die Presse drucken.

Kartoffelmasse mit Ei, Salz, Pfeffer und Mehl verkneten. Zu einer Rolle
formen, 2 cm lange Stlucke abschneiden. Mit einer Gabel zu Gnocchi for-
men. Paprika, Zucchini waschen, putzen, in Stucke bzw. Scheiben schnei-
den. Zwiebel schalen und wirfeln. Ol erhitzen, Zwiebel und Paprika darin
6 Minuten andunsten. Zucchini und Erbsen zufiigen und weitere 5 Minuten
dunsten. Salzen und pfeffern. Gnocchi in siedendem Salzwasser 6-7 Minu-
ten garen. Wenn sie an die Oberflache steigen, mit einer Schaumkelle he-
rausheben und abtropfen lassen. Kresse abzupfen, waschen und unter das
Gemuse heben. Gnocchi mit dem Gemiuse anrichten, den Kase daruber

verteilen und servieren.

Brennwert p. P.: 420
Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
08.05.02 Elli K.

Hausgemachte Gemusebrihe mit Gnocchi

Zutaten fur 4 Portionen
Far die Bruhe

200 g Mdohren

100 g Knollensellerie



1 Stange/n Lauch, nur das Weil3e

1 Wurzel/n Petersilie samt Grun

1 Ruben Teltower Rubchen

1 Tomaten, vollreif

1 Zwiebeln

2 Pilze Tongu, getrocknet

1 Zehe/n Knoblauch

1 Zweig/e Rosmarin

1 Zweig/e Thymian, klein

1 Lorbeerblatt

2 Gewdurznelken

1% Tl Pfeffer, frisch gestol3en

2 Tl Majoran, fein geschnitten
Salz
Kerbelblattchen

FUr die Gnocchi

250 g Kartoffeln, mehlig kochend
40 g Mehl Dinkelmehl

2 TI Parmesan, gerieben

1 Prise Muskat, gerieben
Salz
Mehl fur die Arbeitsflache

Zubereitung

Die Mohren, Sellerie, Lauch, Petersilienwurzel, Telltower Rubchen und die
Tomate waschen, putzen oder schalen und in 1-2-cm-kleine Stiucke
schneiden. Die Zwiebel quer in Scheiben schneiden und trocken in einer
Pfanne von beiden Seiten bei mittlerer Hitze braun anrésten, um der Bri-
he eine schdone Farbe zu geben. Die klein geschnittenen Gemduse in 3 | kal-
tem Wasser aufsetzen. Die Pilze, den geschalten Knoblauch, die Krauter-
zweige, Lorbeerblatt, die Nelken, Pfeffer und Majoran hinzufiigen. Die
Bruhe einmal aufkochen lassen und abschdumen. Dann bei mittlerer Hitze
bei halb geschlossenem Deckel etwa 45 Minuten schwach kochen lassen.
Die Gemusebriuhe durch ein Sieb gie3en und mit Salz abschmecken. Zur
Aufbewahrung bis zu 3 Tagen im Kuhlschrank lagern. Zur langeren Auf-
bewahrung einfrieren beziehungsweise in sterilisierte kleinere Twist-Off-
Glaser fullen.

Fur die Gnocchi die Kartoffeln waschen und in der Schale von Wasser be-
deckt 15-20 Minuten nicht zu weich kochen. Schalen und durch die Kartof-
felpresse drucken. In einer Schussel mit dem Mehl, dem Kase und den
Gewilrzen vermengen. Den Teig in kleine Portionen aufteilen und auf einer
bemehlten Arbeitsflache mit bemehlten Handen zu etwa 2-cm-dicken Rol-



len formen. Von den Rollen etwa 3-cm-lange Stucke abschneiden und mit
der Gabel ein Muster eindrucken.

Die Gnocchi nacheinander in 0,5 | kochende Gemusebruhe gleiten lassen.
Sobald sie an die Oberflache steigen, sind sie fertig.

Die Gnocchi mit dem Schaumloffel aus der Brihe heben und auf die Teller
verteilen. Mit 750 ml frischer, heil3er Gemusebruhe begieRen und mit Ker-
belblattchen garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 15 Minuten
18.11.05 Judith

Hausgemachte Gnocchi

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Kartoffeln, gekochte
300 g Mehl

1 Tl Salz

1 Prise Muskat

Die Kartoffeln kochen, durchpressen und mit Mehl, Muskat, Salz zusam-
men mischen daraus kleine Kl63chen formen und ins Salzwasser geben
etwas ziehen lassen ab und zu probieren ob sie gar sind.

Dazu passt eine Tomatensause oder Sahnesause.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
20.11.05 pattilein

Kommentar von Dialog 22.11.2005 09:22
Hallo,

meine Oma hat aus dem Teig rollen geformt und die in 2 cm lange Sticke
geschnitten. Diese wurden dann uUber eine Gabel gezogen, damit sie gerillt
waren.

Dann wurden sie gekocht und mit verschiedenen Saucen serviert.

Habe ein Foto beigelegt.

Gnocchi kann man genau wie Nudelteig auch einfarben, ist gar kein Prob-
lem. Auch kann man Gnocchi statt mit Kartoffeln mit Mais machen oder
Quark.

LG Dia

Kartoffel Gnocchi mit Petersilienwurzelcreme 1Ei M

und gebratenen Pfifferlingen



Zutaten fur 2 Portionen
300 g Kartoffeln
100 g Mehl

1 Eier
100 g Petersilie, die Wurzel

100 ml Sahne

150 g Pfifferlinge
Ol Erdnussol
Salz

Zubereitung

Kartoffel schalen und reiben. Mit Mehl, Ei und etwas Salz vermischen, in
Gnocchi rollen und in 2 cm lange Stucke schneiden. Fur zwei Minuten in
kochendes Salzwasser geben und abschutten.

Petersilienwurzeln schalen, in Stucke schneiden und in Salzwasser weich
kochen. Im Mixer purieren und mit Salz abschmecken. Piree mit Sahne
mischen und in der Pfanne kurz einreduzieren lassen. Fertige Gnocchi hin-
zugeben und nochmals kurz einreduzieren lassen.

Pfifferlinge waschen und trocknen. Zusammen mit Knoblauchzehe in Erd-
nussol anbraten. Gnocchi auf einen Teller anrichten, Pfifferlinge dartber
geben und mit fein geschnittener Petersilie garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
24.11.04 otto42

Krauter Gnocchi mit Salbeibutter 2 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Kartoffeln, mehlig

1 kleine Zwiebeln

1 handvoll Krauter, gemischt, nach Geschmack
100 g Butter

2 Eier

150 g Mehl

50 g Griel3
Salz
Pfeffer, schwarz
Muskat, gerieben

n. B. Créme fraiche



1 handvoll Salbei, Blatter

100 g Parmesan
Mehl

Zubereitung

Die Kartoffeln waschen, ungeschélt in wenig Wasser weich kochen. Ab-
giel3en, kalt abschrecken und durch die Kartoffelpresse driicken. Abkuhlen
lassen.

Die Zwiebel abziehen, die Krauter waschen und trocken tupfen. Beides
fein hacken. Ein Ei trennen. Eiweil3 anderweitig verwenden. 1 El Butter er-
hitzen und die Zwiebel darin glasig andunsten. Abkuhlen lassen.

Die Zwiebel, Krauter, Mehl, Griel3, Ei, Eigelb, Salz, Pfeffer und Muskatnuss
zur Kartoffelmasse geben und alles zu einem gut formbaren Teig vermi-
schen. Der Gnocchi Teig soll etwa so weich wie zimmerwarme Butter sein.
Wenn er zu weich ist, noch etwas Grield untermischen. Der Teig kann mit
Créme fraiche aufgelockert werden.

Den Teig mit bemehlten Handen zu 2 Rollen von 2,5 cm Durchmesser
formen. Die Rollen in knapp fingerdicke Scheiben schneiden, und die
Scheiben mit einem Gabelrucken plattdricken, um den Gnocchi die typi-
sche Form zu geben. Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen, die Gnoc-
chi darin portionsweise garen, bis sie an die Oberflache steigen. Die Gnoc-
chi mit einem Schaumloffel herausnehmen, nebeneinander auf eine Platte
legen.

Wenn alle Gnocchi gegart sind, den Salbei waschen, trocken tupfen und in
feine Streifen schneiden. Den Parmesan reiben. Die restliche Butter in ei-
ner grof3en Pfanne erhitzen und dabei leicht brdunen. Gnocchi und Salbei
in der Pfanne schwenken, bis die Gnocchi wieder heild sind. Dann auf vor-
gewarmte Teller verteilen, mit dem Parmesan bestreuen und sofort servie-
ren.

Brennwert p. P.: 591
Zubereitungszeit: ca. 55 Minuten
31.01.05 kgaul

Kirbis Gnocchi 1 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Kurbisfleisch, in Streifen geschnitten
300 g Kartoffeln, gekocht und gepellt

230 g Mehl

1 Eier
Salz



Pfeffer, schwarzer
Muskat
1 Bund Thymian, frischer
100 g Butter

75 g Parmesan oder Pecorino im Stuck

Zubereitung

Kurbisstreifen im Ofen 30 min offen backen. In der Kichenmaschine Kir-
bis, Kartoffeln, Mehl, Salz, Pfeffer und Muskat verkneten. Teig 30 min ru-
hen lassen.

Mit einem Teel6ffel Nockerln abstechen, in kochendes Wasser fallen lassen
und mit dem Schaumléffel herausheben, wenn sie an die Oberflache stei-
gen. Butter erhitzen, Thymian kurz darin schwenken, mit Salz und Pfeffer
wiurzen und Uber die Gnocchi geben.

Vor dem Servieren mit dem Kartoffelschéaler dinne Scheiben Parmesan
Uber die Gnocchi hobeln.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
15.10.03 Shampe

Kurbis Gnocchi M

100 g Butter / Margarine
400 g Kurbis

250 g Gorgonzola

; Salz
; Pfeffer, frisch gemahlen
400 g Weilimehl

100 g Parmesan, gerieben
5 Salbeiblatter

Kurbis raffeln und zusammen mit der Halfte der Butter / Margarine und
1/2 dl Wasser weich dampfen bis ein Mus entsteht. Gorgonzola in Sticke
schneiden und zu den Kurbis geben, ruhren bis der Kase geschmolzen
ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mehl darunterarbeiten bis ein
glatter Teig entsteht.

Auf einer bemehlten Arbeitsflache diesen Teig in 1-cm-dicke Wurste
ausrollen und von diesen 1-cm-dicke Stucke abschneiden. Diese Stucke
zu Kugelchen drehen und in viel kochendes Salzwasser geben bis sie



an die Wasseroberflache aufsteigen (ca. 5 Minuten).

Dann lagenweise in eine
ausgebutterte / Margarinete Auflaufform geben, dazwischen Parmesan
streuen.

Die restliche Butter / Margarine schmelzen, die feingeschnittenen Salbei-
blatter darin anziehen lassen und Uber die Gnocchi geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad ca. 20 Minuten Uberbacken.

Kurbis Gnocchi mit Pilzen aus dem Ofen 2 Eigelb M

Zutaten fur 2 Portionen
1 Kiuirbisse Hokkaido

2 Eigelb

El Mehl Dinkelmehl
Salz und Pfeffer, Pfeffer aus der Muhle
800 g Pilze Steinpilze, Pfifferlinge, Rotkappen etc., frisch oder getrocknet
2 El Olivenol
2 Fruhlingszwiebeln

100 ml Sahne

evtl. Parmesan

Wein, weil3 Riesling
etwas Butter fur die Form

Zubereitung

Den Kirbis vom weichen Faserteil und den Kernen befreien und das
Fruchtfleisch unter gelegentlichen Ruhren bei schwacher Hitze in einem
Topf zugedeckt diuinsten, bis sie weich sind ohne Fett- bzw. Wasserzugabe.
Dann offen weiter dunsten, bis der Kurbissaft eingekocht ist. Das Kurbis-
fleisch soll so trocken wie moglich sein Dauer ca. 1 Stunde, aber man
muss den Herd nicht dauernd hiten. Gelegentlich umrihren, damit es
nicht anbrennt.

Die abgekihlte Masse mit den Eigelben vermengen und soviel Mehl dazu-
geben, bis ein Teig entsteht. Mit Salz und Pfeffer kraftig nachwurzen.

In einem Kochtopf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Aus dem
Teig mit Hilfe von 2 Teeloffeln Nocken abstechen und sie bei reduzierter
Hitze ziehen lassen, bis sie auf schwimmen. In einem Sieb abtropfen las-
sen.

Pilze waschen, putzen, evt. zerkleinern und sie zusammen mit einer Fruh-
lingszwiebel im Olivendl anschwitzen, mit Weil3wein Riesling abléschen,



Sahne beigeben, kurz aufkochen Bei getrockneten Pilzen die Fruhlings-
zwiebel allein anschwitzen, mit Weil3wein abléschen, Sahne dazu und dann
erst die Pilze hinein, damit sie weich werden.

Die Gnocchi in gebutterte feuerfeste Formen geben, die Pilzmasse darauf,
salzen, pfeffern, mit ein paar Fruhlingszwiebelringen bestreuen und fur ca.
15 Minuten in den Ofen. Nach Belieben mit Parmesan bestreuen. Mit Salz
und Pfeffer nicht sparen.

Dazu verschiedene Blattsalate und ein Glas Riesling.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
06.08.05 astoellinger

Kurbis Gnocchi mit Pilzragout 1 Ei

2 Portionen

750 g Kiurbis

1Ei

5 EL Mehl

Salz und Pfeffer

400 g gemischte Pilze (z.B. Steinpilze, Champignons, Pfifferlinge)
1 kleine Zwiebel

2 TL Olivenal

2 EL trockener WeilRwein

1 EL gehackte. Petersilie

Den Kurbis schalen, entkernen und das Fruchtfleisch wirfeln. Die Kurbis-
wurfel unter Ruhren ohne Fett- oder Wasserzugabe dunsten bis sie weich
sind und der Kurbissaft eingedickt ist. AbschlieRend abkiuhlen lassen. Die
Kurbiswurfel zusammen mit dem Ei purieren. Das Mehl dazugeben und al-
les zusammen zu einem formbaren Teig verkneten - eventuell mehr Mehl
nehmen. Den Teig mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. Die Pilze
putzen und eventuell zerkleinern, Zwiebel fein wiirfeln und in heiRem Ol
glasig dunsten, Pilze und Wein zufigen und kurz schmoren lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit Petersilie bestreuen. Reichlich
Salzwasser zum Kochen bringen, mit 2 Teel6ffeln Nocken abstechen und
diese in kochendes Wasser geben. Bei mittlerer Hitze ziehen lassen bis sie
aufschwimmen, abtropfen lassen und zusammen mit dem Pilzen servie-
ren.

Zubereitungszeit 30 Min
340 kcal, 11 g Fett = 29 %



Kurbis Gnocchi mit Salbeibutter 2 Eigelb

Zutaten fur 4 Portionen
600 g Kartoffeln, mehligkochende
250 g Kurbisfleisch

2 Eigelb

250 g Mehl
Muskat, frisch gerieben
3 El Kase Pecorino, frisch geriebener
12 Blatter Salbei
4 El Butter

Zubereitung

Die Kartoffeln schalen und wurfeln. Das Kurbisfleisch ebenfalls in Wurfel
schneiden. In siedendem Salzwasser etwa 20 - 25 Minuten weich kochen.
AbgielRen und sofort durch eine Kartoffelpresse in eine grof3e Schussel
pressen. Abkuhlen lassen.

Den Pecorino mit dem Eigelb und etwas Muskat und Salz verrtihren und
zur Kartoffelmasse geben. Mit so viel Mehl verkneten, dass ein glatter Teig
entsteht. Diesen in Portionen teilen und zu fingerdicken Rollen formen. Die
Rollen in etwa 3 cm lange Stucke schneiden und mit einer Gabel etwas
einkerben. Die Gnocchi nebeneinander auf ein Holzbrett legen und 15 Mi-
nuten ruhen lassen.

Die Gnocchi in reichlich siedendem Salzwasser so lange ziehen lassen, bis
sie oben schwimmen 3 - 5 Minuten. Inzwischen in einer Pfanne die Butter
erhitzen und die Salbeiblatter darin braten. Wenn die Gnocchi gar sind,
aus dem Wasser heben, abtropfen lassen und auf Tellern anrichten. Die
Salbeibutter dartber verteilen und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
21.02.03 Kunzweiler

Kurbiskern- Gnocchi mit Paprikaragout 1 Eigelb

2 Portionen

300 g mehlig kochende Kartoffeln
50 g Kurbiskerne

12 Bund Petersilie

100 g Menhl,

1 Eigelb

Salz, schwarzer Pfeffer,
500 rote, gelbe und grune Paprikaschoten



1 Zwiebel,

1 Knoblauchzehe

1 TL Olivenadl,

2 TL Tomatenketchup

1 El Zitronensaft,

2 Tl frisch Oregano

Mehl far die Arbeitsflache

Kartoffeln in einem grol3en Topf zugedeckt 25-30 Min kochen. Kurbiskerne
im Mixer purieren, die Petersilie sehr fein hacken. Kartoffeln abgiel3en,
schéalen und noch heild durch die Kartoffelpresse auf ein bemehltes Brett
drucken. Mit Mehl, Kurbiskernen, Petersilie und Eigelb verkneten. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Den Teig auf bemehlter Flache Portionsweise in fin-
gerdicke Rollen formen, dann in 2 cm breite Scheiben schneiden, diese mit
einer Gabel beidseitig eindricken, die Gnocchi 45 Min ruhen lassen. Inzwi-
schen die Paprika in 2 cm grof3e Wiurfel schneiden, Zwiebel und Knob-
lauchzehe fein wiuirfeln, im hei3en Fett andunsten. Paprika dazugeben und
2-3 Min dunsten, dann Tomatenketchup, Zitronensaft und Oregano ein-
rihren, zugedeckt bei schwacher Hitze 15 Min kdcheln lassen, salzen und
pfeffern. Reichlich Salzwasser im Topf aufkochen, Gnocchi darin bei
schwacher Hitze 5 Min ziehen lassen, bis sie nach oben steigen. Mit einer
Schaumkelle herausnehmen und auf einer vorgewarmten Platte anrichten,
das Paprikaragout dazu reichen.

Zubereitungszeit: 1 Stunde - Raffiniert - Gut vorzubereiten

Pro Portion: 530 kcal, 19 g Eiweil3, 17 g Fett, 70 g KH

Mohn Gnocchi in Safran Orangen Butter 1 Ei M

Zutaten fur 6 Portionen

500 g Kartoffeln mehlig kochende

50 g Mohn

80 g Mehl, Vollkornmehl u. Hartweizengriel3, moglichst je zur Halfte

1 m.-grol3es Eier

2 El Mascarpone

Pfeffer, weil3er aus der Muhle
Meersalz
Muskat

etwas Kartoffelmehl
Mehl zum Ausrollen
Butterschmalz

1 Orangen, unbehandelt

1 Tute/n Safranfaden

Zubereitung



Die Kartoffeln schalen und in reichlich gesalzenem Wasser gar kochen,
abgiel3en, ausdampfen lassen und durch eine Kartoffelpresse geben. Den
Mohn in einer beschichteten Pfanne anrédsten. Aus den Kartoffeln, Mohn,
Mehl, Ei und dem Mascarpone einen festen Teig kneten, mit Pfeffer, Meer-
salz und Muskat abschmecken. Wenn der Teig zu locker ist, etwas Kartof-
felmehl hinzugeben. Auf einer bemehlten Flache eine ca. 1,5 cm dicke Rol-
le formen, aus dieser Rolle ca. 2 cm lange Stucke abschneiden. In sieden-
dem Salzwasser garen, bis sie an die Wasseroberflache steigen. Aus dem
Wasser nehmen und abtropfen lassen.

Butterschmalz in einer Pfanne auslassen, von der Orange Zesten ab-
schneiden und zu der Butter geben, ebenso die Safranfaden. Die Gnocchi
dazugeben, kurz schwenken und sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
03.11.01 Susa_

Rote Gnocchi 2 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Kartoffeln mehlig kochend
300 g Mehl

2 Eier
1 Rote Bete, mittelgrol3

50 g Parmesan in Streifen gehobelt
50 g Butter, zerlassen

Zubereitung

Kartoffeln kochen, schalen und sofort durch die Presse driicken. Nach
dem AbkuUhlen die 2 Eier, das Mehl, Salz und eine Prise Muskat vermi-
schen. Die gekochte, geschalte und purierte Rote Beete ebenfalls untermi-
schen.

Auf einer bemehlten Flache fingerdicke Rollen formen, 3 cm lange Stiucke
abschneiden und mit der Gabel ein Muster leicht eindricken. In Salzwas-
ser funf Minuten ziehen lassen nicht kochen, herausnehmen, mit der But-
ter UbergieRen und dem Parmesan bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
15.05.02 Wallterspiel



Rucola Gnocchi 2 Eigelb

Zutaten fur 4 Portionen
1000 g Kartoffeln, mehlig kochende
250 g Mehl

2 Eigelb

Salz
Muskat, frisch geriebene
200 g Rucola

50 g Kase, geriebener Pecorino

Zubereitung

Gekochte, abgepellte Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken, etwas
abkuhlen lassen, Mehl, Eigelb, Muskatnuss untermischen. Alles zu einem
glatten Teig verkneten.

Vom vorbereiteten Rucola die Stiele entfernen. Die Halfte der Blatter fur
die Deko beiseite legen. Den Rest fein hacken und unter den Kartoffelteig
kneten.

Aus dem Teig fingerdicke Rollen formen in etwa 2 cm lange Stlcke
schneiden und mit einem Gabelrucken eindricken. Die Gnocchi etwas ru-
hen lassen.

Gnocchi in reichlich kochendem Salzwasser bei schwacher Hitze 5 Minuten
ca. gar ziehen lassen. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Butter in einer Pfanne zerlassen und das Paprikapulver hinzufugen.
Die Gnocchi kurz darin schwenken.
Mit Pecorino und viel Rucola bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
07.01.06 hhofmann55

Spinat Gnocchi

Zutaten fur 2 Portionen
400 g Kartoffeln, mehlige
300 g Blattspinat, gehackt
3 El Griel3

3 El Starkemehl



Salz
Pfeffer
Muskat

Zubereitung

Alle Zutaten mischen und kleine Kndédelchen formen. Entweder rund oder
leicht oval. Mit der Gabel leicht plattdricken und im Wasserbad ca. 10 Mi-
nuten garen.

Passt als Beilage oder als Hauptgang evtl. mit einer leckeren Solie.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
11.12.03 groby72

Kommentar von Bono 12.12.2003 1135

Ich bin zwar sehr fur einfache Rezepte, aber vollstandig und richtig sollten
sie schon sein ;-

Also ergéanzen wir ein ,geschéalt, gekocht, ausgedampft und ge-
stampft/durchgepresst” bei den Kartoffeln und ersetzen Wasserdampf
durch siedendes Wasser, okay? Und den Spinat lasst man im Topf ,,zu-
sammenfallen”, bevor man ihn ausdruckt und klein hackt.

Fir Anfanger werfen sich hier doch einige Fragen auf...

Nichts fur ungut, Bono

Kommentar von groby72 15.12.2003 0848

Hallo Bono,

da hast du war. Hab wohl etwas zu eifrig getippt und abgesandt. Hoffe
nur, die "Anfanger" melden sich dann dementsprechend bei mir.

Danke fur den Hinweis.

LG groby72

Kommentar von Nora 19.01.2004 1631

Also, ich gebe noch ein Ei oder Dotter dazu, mach sie auch etwas anders.

Den Spinat kann man durchaus, aus der TK Theke nehmen, der ist dann
wirklich fein gehackt ;-

Lg. Nora

Spinat Gnocchi 2 Ei + 1 Eigelb M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Spinat



1 Zwiebeln
100 g Butter

150 g Mascarpone
80 g Parmesan
2 Eier

1 Eigelb

2 Tl Salz
Pfeffer
200 g Mehl Weizenmehl

Zubereitung

Spinat verlesen u. waschen, tropfnass in einen Topf geben u. bei mittlerer
Hitze zusammenfallen lassen, anschlie3end abtropfen lassen u. grob ha-
cken. Zwiebel wirfeln, 30g Butter in der Pfanne erhitzen, die Zwiebel dar-
in glasig werden lassen u. den Spinat untermischen, vom Herd nehmen u.
abkuhlen bis er lauwarm ist. Ricotta glatt rihren, die Halfte des Parmesan,
Eier u. Eigelb, Salz, Muskat, Pfeffer u. Spinat unterriihren. Zuletzt das
Mehl zugeben u. verrihren. Die Masse zuletzt herzhaft mit Pfeffer u. Salz
abschmecken. Reichlich Salzwasser aufkochen. Die Hitze zuricknehmen,
nun mit zwei nassen Teel6ffeln kleine Nocken aus dem Teig stechen und
GNOCCI daraus formen. In das siedende! Salzwasser geben und ca. 5 Mi-
nuten ziehen lassen, bis sie an die Oberflache kommen. Herausnehmen u.
in eine ofenfeste Form geben. Nun die restliche Butter schmelzen und U-
ber die Gnocchi traufeln, mit Parmesan bestreuen u. im Backofen150°5
Min. Uberbacken.

Schmeckt superlecker!!

Brennwert p. P.: 654
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
20.01.04 tschedde

Kommentar von tschedde 21.05.2005 09:55
Hallo zusammen |

Danke fur Eure Beitrage. Mir fiel noch was ein zu meinen Spinat Gnocchi .
Es gibt noch eine ganz witzige Bezeichnung dafur. Sie heil3en in einem
ahnlichen Rezept "Strangola Preti" Ubersetzt: Priesterwurger !!!

Die Sache mit Ricotta und Mascarpone ist mir nie aufgefallen. Ich nehme
meistens Mascarpone oder Sahnequark. Die Kl63chen gibt's bei uns immer
als Uppige Beilage zu Schweinelende oder passt auch lecker zu Puten-
schnitzel. Wenn's schnell gehen soll passt jede Tomatensauce dazu !!



Spinat Gnocchi mit Ricotta 1 Ei + 1 Eigelb M

Zutaten fur 6 Portionen
250 g Spinat, frischer
Salz

250 g Ricotta, ital. Frischkase
Muskat, gerieben

1 Eier
1 Eigelb

100 g Parmesan, geriebener

Mehl

Mehl, zum Arbeiten
2 El Olivendl
3 El Butter

Zubereitung

Spinat putzen, waschen und in kochendem Salzwasser 2-3 Minuten ko-
chen. Spinat kalt abbrausen, gut ausdricken und sehr fein hacken. Ricot-
ta, Salz, Muskatnuss, Ei und Eigelb, K&se und Spinat mit dem Schneebe-
sen glatt rihren. Mehl unterrihren. Eventuell noch etwas Mehl zugeben,
bis ein lockerer, formbarer Teig entsteht.

Teig portionsweise auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu 1 1/2 cm
dicken Strangen rollen, diese in 1-2 cm grol3e Sticke teilen. Nach Belie-
ben mit einer Gabel ein Muster auf die einzelnen Gnocchi dricken. Reich-
lich Salzwasser aufkochen, Temperatur reduzieren. Die Gnocchi 3 Minuten
darin gar ziehen lassen. Herausheben und gut abtropfen lassen und mit
etwas Olivendl betraufeln und kalt stellen.

Vor dem Servieren Butter erhitzen, Gnocchi darin etwa 2-3 Minuten
schwenken, mit Parmesanspanen und frischen Spinatblattern bestreuen.

Brennwert p. P.: 350
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
26.08.04 pebbles4

Spinat Ricotta Gnocchi 2 Ei M

Zutaten fur 2 Portionen

450 g Blattspinat

1 Bund Petersilie

100 g Kase Pecorino, gerieben



250 g Frischkase Ricotta

2 Eier

100 g Mehl
Salz
Pfeffer
Muskat
Salbei
Butter

Zubereitung

Spinat ggf. auftauen klein hacken, Petersilie klein hacken, mit Pecorino,
Ricotta, Eiern, Mehl, Salz, Pfeffer, Muskat mischen.

Kleine Gnocchi formen. 10 Min. in heiliem Wasser garen. Salbei hacken,
kurz in geschmolzener Butter dunsten. Die fertigen Gnocchi mit Salbeibut-
ter betraufeln.

Guten Appetit!

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
24.04.02 Zottel

Kommentar von Zottel 22.05.2002 1252
Ruhig mehr Mehl verwenden - nur keine Hemmungen!

Steinpilz Gnocchi 1 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

50 g Steinpilze, getrocknet

1 kg Kartoffeln, mehligkochend
200 g Mehl

100 g Griel3

1 Eier
Salz und Pfeffer

50 g Parmesan, frisch gerieben

Zubereitung

Die Pilze in 1/4 | Wasser ca. 30 Min. einweichen. Abgiel3en und fein ha-
cken. Kartoffeln mit Schale 25 - 30 Min. kochen. Heil3 schalen und durch



die Kartoffelpresse auf die bemehlte Arbeitsflache dricken. Mit Mehl,
Griel3, dem Ei, den Pilzen 1 Tl Salz und Pfeffer zu einem Teig verkneten.
Den Teig portionsweise zu fingerdicken Rollen formen. Diese in 3 cm lange
Stucke schneiden und mit einer Gabel leicht eindricken. Alle Gnocchi auf
ein bemehltes Tuch auf ein Tablett legen und offen 45 Min. kuhl stellen.
Reichlich Salzwasser aufkochen und die Gnocchi in 2 - Portionen hineinge-
ben. Jeweils 4 - 5 Min. sieden lassen, bis sie nach oben steigen. Abtropfen
lassen und auf einer vorgewarmten Platte anrichten und mit Parmesan
servieren.

Brennwert p. P.: 515
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
24.06.02 scharly

Tomaten Mozzarella Gnocchi 2 Eigelb M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Kartoffeln, mehlig kochend

2 Eigelb

2 Tl Salz

150 g Mehl

2 El Butter

300 g Kirschtomaten

250 g Mozzarella

Basilikum, Menge nach Geschmack
Salz
Pfeffer

Die Kartoffeln waschen, etwa 20 Minuten garen, abgiel3en, pellen, heil3
durch die Presse dricken und abkuhlen lassen. Die Eigelbe, 0,5 Tl Salz zur
Kartoffelmasse geben und mit dem Mehl zu einem lockeren Teig verkne-
ten. Zu Rollen formen, in 2 cm lange Sticke teilen und in etwas Mehl
wenden. Gnocchi in siedendem Salzwasser gar ziehen lassen. Gnocchi he-
rausheben und in der heien Butter schwenken. Tomaten waschen, zufu-
gen, dunsten. Mozzarella-Kugeln und Basilikum dazugeben und kurz er-
warmen. Mit Salz und Pfeffer wirzen und sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
18.12.02 Dasty

Uberbackene Spinat Gnocchi 2 Ei M



Zutaten fur 4 Portionen
450 g Blattspinat, Tiefkthl

200 g Ricotta

2 Eier

100 g Butter
120 g Mehl

Salz und Pfeffer, schwarzer
1 El Ol

100 g Parmesan, frisch gerieben
Muskat, frisch gerieben

Zubereitung

TiefgekUhlten Blattspinat zum Auftauen in ein Sieb legen. Nach dem Auf-
tauen gut ausdricken, dann fein hacken.

Den Ricotta in ein Kuchentuch wickeln und gut auspressen, anschlieRend
mit einer Gabel zerdrucken.

In einem Topf 2 El Butter erhitzen und den Spinat darin unter Ruhren
dunsten, bis er trocken ist. Den Ricotta unterrihren und den Topf vom
Herd nehmen.

Die Eier verquirlen und mit dem Mehl und ca. 30 g Parmesan zu einer
glatten Masse verruhren. Die Spinat-Ricotta-Mischung dazu geben, mit
Salz, Pfeffer und Muskat wirzen und grundlich verrihren. Den Teig ca. 45
Minuten in den Kuhlschrank stellen.

In einem grolRen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Mit be-
mehlten Handen oder mit zwei Teeloffeln zur Probe ein walnussgrol3es
Kl6Rchen formen und dieses im siedenden Wasser ca. 5 - 6 Minuten zie-
hen lassen. Sollte es zerkochen, muss noch etwas Mehl in den Teig gekne-
tet werden. Dann aus dem Teig die Gnocchi formen und portionsweise gar
ziehen lassen. Fertig sind sie, wenn sie oben schwimmen.

Inzwischen den Backofen auf 250 ° vorheizen. In einer ofenfesten Auflauf-
form die Halfte der restlichen Butter zerlaufen lassen und das Olivendl zu-
fugen. Die Gnocchi aus dem Topf heben, abtropfen lassen und in die Form
legen. Die Ubrige Butter in kleinen Flockchen auf die Gnocchi setzen und
alles mit dem Parmesan bestreuen. Im Backofen auf der obersten Schiene
Uberbacken, bis der Kase geschmolzen ist.

Zubereitungszeit ca. 2 Stunden mit Kuhlzeit

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
03.04.05 paperdoll

Kommentar von paperdoll 21.09.2005 16:53
irgendwas lauft hier schief. das Rezept ist nicht von mir, daher kann ich
auf evtl. auftretende fragen nicht antworten.



Vollwert Gnocchi

1300 g Kartoffeln, mehlig
1Tl; Salz

60 g Pinienkerne

400 g Hirsemehl

Kartoffeln in der Schale gar kochen, noch heil3 schalen und durch die
Presse drucken. Pinienkerne rdsten, dann fein mahlen. Die
Kartoffelmasse mit Salz, den gemahlenen Pinienkernen und so viel Mehl
verkneten, bis der Teig nicht mehr klebt.

Daraus etwa daumendicke Rollen formen, diese alle 3 cm teilen und mit
der Gabel flachdricken. Portionsweise in kochendem Salzwasser ca. 2
Minuten vorsichtig ziehen lassen. Herausnehmen und gut abtropfen
lassen. Zu Gnocchi passen viele Pasta-Sol3en wie Tomaten-, Kase- und
BasilikumsolRe, aulRerdem Paprikagemuse.

Wirsingeintopf mit Kase Gnocchi 1 Eigelb M

Zutaten fur 4 Portionen
FUr die Gnocchi
300 g Kartoffeln

1 Eigelb
2 El Mehl, evtl. etwas mehr

3 El Parmesan

Salz und Pfeffer
Y2 Kopf Wirsing
250 g Knollensellerie
500 g Karotten
2 Zehe/n Knoblauch, fein gehackt
200 g Tomaten, stuckige Dose
500 ml Gemusebrihe
etwas Basilikum, zum Garnieren
Muskat

Zubereitung



Kartoffeln ca. 20 min. in Salzwasser kochen. In der Zwischenzeit Wirsing
putzen und in Streifen schneiden. Mohren schéalen und in Scheiben schnei-
den. Sellerie wurfeln. Kartoffeln abgiel3en, pellen und auskthlen lassen.
Gemusebruhe mit M6hren und Sellerie ca. 10 min. koécheln lassen. Knob-
lauch, Tomaten und Wirsing zufugen und weiter 10 min. koécheln lassen.

Kartoffeln durch eine Presse dricken und mit Mehl, Eigelb, Parmesan,
Salz, Pfeffer und Muskat zu einem Teig kneten. Zu einer ca. 1 cm dicken
Rolle formen und in ca. 3 cm lange Sticke schneiden. Die Stiicke mit einer
Gabel flachdrucken und in reichlich Salzwasser portionsweise kochen, bis
sie an die Oberflache steigen.

Gnocchi mit in den Eintopf geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit Basilikum garniert servieren.

Brennwert p. P.: 295
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
31.12.05 Hobbykoechin

Wiurzige Spinat Gnocchi mit Gorgonzola Sol3e M

Zutaten fur 4 Portionen

750 g Kartoffeln, mehlig kochende
150 g Blattspinat, tiefgefrorener
200 g Mehl

1 Zwiebeln

1 Zehe/n Knoblauch

2 El Ol Oliven

250 g Schlagsahne

150 g Kase, Gorgonzola

1 El Saucenbinder, hell
1 Tl Oregano, getrocknet
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Kartoffeln waschen, in kochendem Wasser ca. 20 Minuten garen. Tiefge-
frorenen Spinat in wenig kochendem Salzwasser in 10-12 Minuten auftau-
en lassen. Gut abtropfen lassen, aufdricken und purieren. Kartoffeln ab-
giel3en, abschrecken, pellen und heild durch eine Kartoffelpresse driucken.
Spinat und Mehl unterkneten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kartoffel-
teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einer Rolle formen und in 1m di-
cke Scheiben schneiden, die Oberflache mit einer Gabel etwas eindriucken.
Gnocchi in siedendem Salzwasser ca. 4 Minuten ziehen lassen, bis sie an



der Oberflache schwimmen. Fur die Sol3e Zwiebel und Knoblauch schélen
und fein wirfeln. In heiRem Ol andiinsten. Die Sahne zugieRen und aufko-
chen lassen. Kase wirfeln, zufugen und schmelzen lassen. Sol3e nochmals
aufkochen lassen. SolRenbinder einruhren. Mit Salz abschmecken. Den O-
regano kurz vor dem Servieren in die Sol3e geben. 4 Die Gnocchi mit einer
Schaumkelle aus dem Wasser heben und gut abtropfen lassen. Mit der
Sol3e anrichten.

Brennwert p. P.: 710

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 10 Minuten
08.11.01 bezauberndejenny

Hinweis fur Word

Die Sammlung ist mit Verdana 12 geschrieben,

wer eine kleinere Schriftgrof3e benutzt, bei dem stimmen die Seitenzah-
lenangaben nicht mehr, Sind aber weiterhin aktiv.

Der/die gehe bitte auf das jeweilige Verzeichnis ,

erst Inhaltsverzeichnis, dann Index,

mit der RECHTEN Maustaste

Felder aktualisieren / gesamtes Verzeichnis aktualisieren.
Dann speichern, O K.

Mit freundlichen Grif3en

Hans

Hinweis Ei

Das Ei in den Titelleisten , bedeutet nur,
das sich im Rezept ,

Ei Produkte + deren Anzahl, befinden
Freitag, 17. Februar 2006

Mit freundlichen Grif3en

Hans



Hinweis M

Das M in den Titelleisten , bedeutet nur,
das sich im Rezept ,

Kuh Milch Produkte, befinden

Mit freundlichen Grif3en

Hans, Freitag, 17. Februar 2006



