PRIMO/SECONDO VERONICAS LIEBLINGSREZEPTE Podere Riparbella

Agriturismo ecologico
Agricoltura biologica

58024 Massa Marittima, Italia
T +39 0566 91 55 57
www.riparbella.com

Ricetta numero ottantatre

Gnocchi di patate con parmigiano
Kartoffelgnocchi mit Parmesan

Zutaten fiir 4 Personen

70g
110g

Kartoffeln

Eigelb

ganzes Ei
Semola/feiner Griess
Parmesan gerieben

Mit der Schale im Salzwasser sieden, schélen,
ausdampfen lassen, passieren/durchdrticken.

Derweil
alles mischen und quellen lassen.

Dann die Kése-Ei-Mischung und die Kartoffeln gut mischen,
abschmecken mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss.

Aus dem Teig Wrste drehen und in Stlcke schneiden,
portionsweise im Salzwasser kochen.

Zur Sicherheit einen Probegnocco kochen.
Falls er auseinanderfallt, etwas Mehl zugeben und
nochmals quellen lassen.

Eine weite Bratpfanne warmen und etwas Olivendl dazugeben, dann
heben Sie die Gnocchi portionsweise aus dem Wasser
und direkt in die Bratpfanne, dann direkt in die vorgewarmten Teller.

Gut passt in Streifen geschnittener Salbei, in der Bratpfanne
mitgebraten.

Es sind verschiedene Varianten von Saucen
oder kleingeschnittenes, gedlinstetes
Gemiise moglich.

Ich personlich finde die Gnocchi kostlich nur
mit Olivendl und Salbei. So kommen

die Aromen von Kartoffeln und Parmesan
am besten zur Geltung.



