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Die Gnocchi schmecken fein mit einem Gemdse als Beilage oder mit einer

scharfen Salsa Bolognese.

Zutaten fiir 4 Personen

600 g mehlig kochende Kartoffeln
300 g Kastanien, geschilt

80 g Weissmehl
75 g Kastanienmehl

2 verquirlte Eier
Salz, Pfeffer, Muskat

Reichlich Wasser

Vorbereiten:

Fertigstellen:

Gnocchi di castagne
Kastaniengnocchi

schalen und kochen.
kochen und beides purieren.

und
dazusieben.

und
dazugeben und alles von Hand zu einem Kloss verkneten und abschmecken.

aufsetzen und salzen, wenn es kocht.

Aus dem Kloss, wenn nétig mit Hilfe von wenig Mehl, Wiirste von 1,5 bis 2cm
Dicke rollen und in Stiicke von 2 cm schneiden. Ins kochende Salzwasser
geben und herausheben, wenn sie an die Oberflaiche kommen. Auf einem Blech
kuhlstellen bis zur Weiterverarbeitung. In diesem Zustand kénnen sie

gut lose eingefroren werden.

In einer Teflon-Bratpfanne mit Olivendl und in Streifen geschnittenen Salbei-
blattern braten, bis sie innen heiss sind und aussen eine goldbraune Kruste
haben. Eventuell leicht nachsalzen.

Wenn Sie kein Kastanienmehl haben, neh-
men Sie nur Weizenmehl. Das Kastanien-
mehl unterstreicht jedoch ganz besonders
den Kastaniengeschmack. Mit dem restli-
chen Kastanienmehl backen Sie am nachs-
ten Tag gleich noch unseren Kastanien-
Apfelkuchen, Rezept Nr. 12.

Gefrorene, geschilte Kastanien kénnen Sie
in jedem grosseren Lebensmittelgeschaft
kaufen. Im Dampfkorb oder in leicht gesal-
zenem Wasser ca. 20 Minuten kochen und
gut abtropfen lassen.



