Chefkoch Ramon Waser empfiehlt:

Kuirbisgnocchi mit Thymianbutter

W mmehr Kochtipps:

* " llfechannel.ch/kochtlpp
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Zubereitung Zutaten
1. Backofen auf 200 °C vorheizen 500g Kiirbis
2. Thymian fein schneiden 3009 Kartoffeln
1 Eigelb
3. Kdirbis langs halbieren, Kerne entfernen und mit einem .
. . 300¢g Weissmehl
Messer ein paar Mal einstechen
40g Butter
4. Kurbis im Backofen ca. 40 Minuten backen und danach ab- 59 Thymian
kihlen lassen 50g Parmesan
5. Kartoffeln schalen, in gleichmdssige Wirfel schneiden und Muskatnuss
in Salzwasser garkochen Salz, Pfeffer
6. Fruchtfleisch des abgekihlten Kurbisses mit Hilfe eines
Loffels herauskratzen und mit einem Plrierstab leicht pu-
rieren
7. Kartoffeln durch ein Passevite oder Kartoffelpresse dri-
cken und Kurbis dazugeben, Weissmehl dazu sieben
8. Salz, Pfeffer, Musskatnuss und Eigelb dazugeben und das
Ganze zu einer homogenen Masse kneten
9. Teig in einer Schiissel zugedeckt ca. 30 Minuten ruhen las-
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Arbeitsflache bemehlen und aus dem Teig gleichmassige
Rollen formen mit einem Durchmesser von ca. 3 bis 4 cm

Mit einem Messer ca. 3 cm grosse Stlicke abschneiden

Mit dem Gabelriicken tiber Gnocchi rollen, damit das klassi-
sche Gnocchi-Muster entsteht

In einem grossen Topf Wasser aufkochen und salzen

In einer Bratpfanne Butter schmelzen und Thymian dazu-
geben

Gnocchi in das kochende Wasser geben und Hitze reduzie-
ren, damit das Wasser nicht mehr sprudelt

Sobald Gnocchi an der Oberflache schwimmen, sind sie gar
und kénnen abgegossen werden

Heisse Gnocchi zur Butter geben und diese in der Bratpfan-
ne schwenken, bis sie leicht Farbe annehmen

Gnocchi auf einer Platte anrichten und mit Parmesan gar-
nieren

Beliebend mit frischem Thymian dekorieren
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