Oktober | Kirbis-Gnocchi

Zutaten:

400 g geraffelter Kiirbis
100 g Butter
250 g Gorgonzolastiicke

Salz
Galgant

ca. 400 g DinkelweiRmenhl

ca. 300 g Parmesan
5 Salbeiblatter

Den geraffelten Kiirbis in 50 g Butter anrésten und zu einem weichen Mus

kocheln lassen.
Gorgonzolastiicke beigeben und riihren, bis der Kase schmilzt.
Mit Salz und Galgant wiirzen und die Masse abkuhlen lassen.

Ca. 400 g Dinkelmehl einarbeiten, bis ein glatter Teig entsteht. Den Teig auf
einer bemehlten Arbeitsflache in daumengroR3e Wirste ausrollen und von
diesen jeweils 1 cm dicke Stucke abschneiden.

Diese Stlicke in Salzwasser so lange kochen (ca. 5 Minuten), bis sie an die

Oberflache steigen.

Dann die Gnocchi lagenweise in eine gebutterte Auflaufform geben und
dazwischen jeweils 100 g Parmesan verteilen. 50 g Butter und 5

Salbeiblatter zusammen erhitzen und Uber die Gnocchi geben.

Bei 180 Grad etwa 20 Minuten gratinieren.

Die fett gedruckten Zutaten finden Sie in unserem
Gesundhe|t'8h0p' >>> http://www.kraeuter-gesundheit-shop.at/index.php/

Viel Spald beim Zubereiten, Geniel3en und beim

Einkaufen in unserem Shop!




