Safran-6nocchi a la Carbonara mit Kochschinken

Fiir 4 Personen
800 g Kartoffeln, mehlig 0,5 g Safran, gemahlen 150 g Mehl

2 Fier 100 g Parmesan 100 g Kochschinken
10 Blatt Salbei 150 g Champignons 2 EL Olivenol

300 ml Sahne 150 ml Gefliigelfond 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Die Kartoffeln griindlich waschen und in einem Topf knapp mit Wasser bedeckt weich garen. Da-
nach die Kartoffeln abgiefien, noch heifl pellen und zweimal durch eine Kartoffelpresse driicken.
Die Eier trennen. Die Eidotter mit dem Safran so lange verriithren, bis sich der Safran gelost
hat und unter Beigabe des Mehls zu einem glatten Teig vermischen. Mit Salz und frisch geriebe-
ner Muskatnuss abschmecken. Zuletzt den Parmesan reiben und die Hélfte davon unterrithren.
Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu etwa zwei Zentimeter dicken Rollen formen. Mit
einer bemehlten Teigkarte (oder dem Messerriicken eines diinnen Messers) in zwei Zentimeter
lange Stiicke schneiden. Salzwasser in einem Topf zum leichten Kochen bringen und die Gnocchi
hineingeben. Wenn die Gnocchi nach oben steigen, mit einer Schopfkelle herausheben und in
kaltem Wasser abschrecken. Den Schinken in Streifen schneiden, fiinf Salbeiblétter fein hacken.
Die Champignons mit einer Biirste reinigen, halbieren und zusammen mit den Schinkenstreifen
im heiflen Olivenol anbraten. Anschliefend aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Die rest-
lichen Salbeiblétter in Streifen schneiden, in die Pfanne geben und mit Sahne und Gefliigelfond
abloschen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Nun das Ganze auf dem Herd bei reduzier-
ter Hitze zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Den iibrigen Parmesan unterrithren. Gnocchi,
Champignons und Schinken zugeben und unterschwenken. Die Gnocchi mit der Sofle anrichten
und mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.
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