Kiirbis-Gnocchi mit Maronen und Garnelen

Fiir 4 Personen

Gnocchi:

1 kleiner Hokkaidokiirbis 5 EL Olivenol Pfeffer

1 Zimtstange 2 Nelken 1 Stiick Schale einer Bio-Zitrone
200 g mehlige Kartoffeln Salz 50 g Parmesan

140 g ausgedriickter Ricotta 150 g Mehl 6 Eigelbe

1 Prise Muskat Zucker

Maronen:

20 g Zucker 20 ml weifler Balsamicoessig 100 ml Orangensaft
50 ml Gefliigelfond 1 Lorbeerblatt 1 kleine Chilischote
20 frische Maronen, geschilt 20 g kalte Butter

Garnelen:

12 Garnelen (Groe 26/30) 2 EL Olivensl 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer
Aniskresse

Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Kiirbis auf ein grofies Stiick Aluminiumfolie legen, diesen dann mit 3 EL Olivendl betréu-
feln und mit Pfeffer wiirzen. Zimtstange, Nelken und die Zitronenschale dazu legen und in der
Aluminiumfolie einschlagen. Dann im vorgeheizten Ofen fiir 45 — 60 Minuten garen. In der Zwi-
schenzeit die Kartoffeln schilen, in Salzwasser kochen, abschiitten, gut ausdampfen lassen und
durch die Kartoffelpresse driicken. Parmesan fein reiben. Mit einer Rouladennadel priifen, wie
weit der Kiirbis gegart ist. Wenn dieser gar ist, aus der Folie nehmen, halbieren, Kerngeh&use
entfernen und 300 g Fruchtfleisch mit einem Loffel auskratzen. Das Kiirbisfleisch mit den Kar-
toffeln, Ricotta, Mehl, Parmesan und Eigelben vermengen, mit Salz, Pfeffer, Muskat, Zucker
abschmecken und zu einer glatten Masse verrithren. Aus der Masse ca. 1,5 cm dicke Rollen
formen und mit einem Teigschaber in 1,5 cm lange Stiicke schneiden. Die Gnocchi in reichlich
siedendem Salzwasser kochen, gut abtropfen lassen und bis zum Servieren auf eine Platte le-
gen, nicht iibereinander legen. Fiir die Maronen Zucker in einem Topf karamellisieren, mit Essig
Orangensaft und Gefliigelfond abléschen und kurz kdcheln lassen. Lorbeer und Chili zugeben, 5
Minuten ziehen lassen, den Fond passieren und die Maronen in dem Sud ca. 15 Minuten garen,
dann kalte Butter unterriihren und den Sud leicht binden, mit Salz wiirzen.

Die Garnelen schéilen und den Darm entfernen. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, Knob-
lauch, Thymian sowie Rosmarin zugeben. Garnelen auf die Kréuter legen und von jeder Seite ca.
2 Minuten braten, mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Die Gnocchi in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol
warm schwenken.

Kiirbisgnocchi auf Teller verteilen, Maronen und Garnelen ansetzen und den Maronensud an-
gielen. Eventuell mit etwas Aniskresse dekorieren.
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