
Gnocchi

Für 4 Personen
500 g mehlige Kartoffeln Salz 50 g Parmesan
5 Eigelb ca. 50 g Mehl Pfeffer, Muskat

Kartoffeln waschen, schälen und in Salzwasser garen. Parmesan reiben. Kartoffeln abgießen und
gut ausdämpfen lassen. Kartoffeln durch eine Presse drücken. Sofort die Eigelbe und Parmesan
unterrühren. Mehl untermischen und zu einem festen Teig verrühren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat würzen. Aus dem Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche eine Rolle formen und diese
in kurze Stücke schneiden. Mit einer Gabel an einer Seite Rillen in die Nocken drücken. Die
Nocken in schwach kochendem Wasser ca. 4 Minuten garen. Wenn sie oben sind, herausnehmen
und abtropfen lassen.

Vincent Klink am 26. September 2013
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