Gnocchi mit Triiffel-Rahm

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

500 g Kartoffeln 250 g Mehl 3 Eier

Mehl Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Triiffelrahm:

1 Schalotte 10 g Herbsttriiffel 500 ml Gemiisefond
200 ml Sahne 5 ml Triiffelol 100 g Butter

100 g alter Parmesan  Speisestérke Salz, Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

Die Kartoffeln schilen, vierteln und in Salzwasser weichkochen.

Etwas ausddampfen lassen und durch eine Presse driicken.

2 Eier trennen und das Eigelb auffangen. Die Kartoffelmasse mit Mehl, 2 Eigelben, einem Vollei,
etwas Muskat, Salz und Pfeffer vermengen und zu einem nicht zu festen Teig verkneten. Aus dem
Teig fingerdicke Rollen formen, die Rolle in Stiicke schneiden und leicht mit Mehl bestduben.
Mit den Zinken einer Gabel die Teigstiicke danach leicht andriicken und in sprudelndem Salz-
wasser ca. 5 min garen. Sobald die Gnocchi an der Wasseroberfldche schwimmen, sind sie fertig.
Fiir den Triiffelrahm:

Die Schalotten schiilen, in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit etwas Butter anschwit-
zen. Mit dem Fond abléschen und ca. um die Hélfte reduzieren. Die Sahne dazugeben und den
Triiffel kleinhacken. Sauce mit Triiffel und Triiffel6l abschmecken. Mit etwas Salz und Pfeffer
wiirzen.

Falls notig, fiir die Simigkeit mit etwas Speisestéirke abbinden.

Die heilen Gnocchi nun aus dem Wasser nehmen und direkt in die Sauce geben. Einmal durch-
schwenken, so dass die Gnocchi schon glasiert sind. Zum Anrichten den Parmesan reiben und
etwas von dem iibrigen Triiffel hobeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Parmesan bestreuen, mit Triiffel garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 20. Januar 2021



