Kiirbis-6nocchi

Fiir 4 Personen

600 g Hokkaido-Kiirbis 500 g Kartoffeln, mehlig 1 Bund Salbei

3 EL Butter 2 Eigelb ca. 3 EL Kartoffelstirke
Salz, Pfeffer 50 g Pancetta 80 g Parmesan

Den Backofen auf 180 Grad Umluft (190 Grad Ober-Unterhitze, Gas Stufe 3) vorheizen.

Den Kiirbis waschen, halbieren und die Kerne herauskratzen. Kiirbiskerne in einen Topf geben,
mit Wasser bedecken und kochen, bis die Kerne weich sind.

Die Kartoffeln waschen. Kartoffeln und Kiirbis zusammen auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 35 Minuten backen.

Salbei abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen, ein paar beiseite legen, den Rest
sehr fein schneiden. In einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen und den gehackten Salbei kurz anbra-
ten.

Gegarte Kartoffeln und Kiirbis leicht ab kiihlen lassen. Die Kartoffeln halbieren und aus der
Schale kratzen, den Kiirbis klein schneiden, alles durch eine Kartoffelpresse driicken und locker
auf einem bemehlten Holzbrett verteilen.

Eigelbe, Salbeibutter, Kartoffelstéirke und eine gute Prise Salz auf die Kartoffel-Kiirbis-Masse
geben und alles rasch verkneten( nicht zu stark kneten).

Dann den Teig zu Rollen von ungefdhr 1,5 cm Durchmesser formen. Wenn der Teig zu sprode
ist noch etwas Butter zugeben. Die Rollen in 1 cm starke Stiicke schneiden, mit einer Gabel
eindriicken. Die Gnocchi in einem Topf mit siedendem Salzwasser ein paar Minuten garen, her-
ausnehmen und abtropfen lassen. 8. Pancetta in feine Wiirfel schneiden. Eine Pfanne erhitzen
und Pancetta darin anbraten, die Gnocchi mit in die Pfanne geben und ebenfalls anbraten, die
restlichen Salbeiblétter hinzugeben, alles durch schwenken.

Halfte vom Parmesan fein reiben. Kiirbiskernbrithe vom Herd ziehen und in einen Topf passieren.
1 EL Butter und den geriebenen Parmesan zugeben und mit dem Schneebesen gut unterriihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gnocchi in einem tiefen Teller mit der Kiirbissauce anrichten. Restlichen Parmesan in Spéne
hobeln und dariiber streuen.
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