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Tauernroggen-Gnocchi mit Ofenkirbis, Feta und Spinat

Dauer: Aufwandig

.................................................................................

Kategorie: Hausapotheke Salzburger Gerichte

Vegetarisch
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Zutaten
500 G Kartoffeln gekocht und gepresst (kalt)
280G Tauerroggenmehl
3 Eier
Salz
1 kleiner Hokkaidokurbis

Olivenol



Pfeffer
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Zubereitung

1. Alle Zutaten mit der Hand zu einem Teig kneten.

2. Jenach Kartoffelsorte wird eventuell etwas mehr Mehl benotigt.

3. Den Teigin kleinere Stucke aufteilen und mit der Hand in lange Rollchen ausrollen.
4. Mit einer Teigspachtel, am besten aus Metall, in kleine Stiicke stechen.

5. Wasser zum Kochen bringen und die Gnocchi 10-15 Minuten kocheln lassen und in einem

Sieb abtropfen.



1. Hokkaidokurbis entkernen und in ca. 3-4 cm grof3e Stiicke schneiden.

2.  Die Stucke mit der Hautseite nach unten auf ein Backblech legen, mit Olivenol betraufeln und

mit Salz und Pfeffer wurzen.
3. Die Stucke bei 160 °C im Rohr ca. 20-25 Minuten schmoren.
4. Ineinem Topf Olivensl erwarmen und grob geschnittene Zwiebeln und Knoblauch andiinsten.
5.  Mit Weillwein abloschen, verkochen lassen und mit Obers auffullen.

6. Die Halfte der Kurbissticke hinzugeben und mit Wasser so auffullen, dass alle Stiicke bedeckt

sind.
7. Ca. 30 Minuten kochen und mit einem Stabmixer fein purieren.

8. Die Konsistenz sollte der einer cremigen Suppe gleichen.

1. Kurbissauce in einer Pfanne erhitzen.
2. Gnocchi, die Halfte der Fetawurfel und die restlichen Kirbissticke dazugeben und erwarmen.
3.  Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4.  AufTeller verteilen und mit Babyspinat, restlichem Feta, in Olivenol mariniertem Spinat,

Kurbiskernen und Kurbiskernol garnieren.

Lukas’ Tipp: Gnocchi lassen sich gut einfrieren. Dafur mit Abstand auf einen Teller oder ein Blech legen, einfrieren und fertig gefroren

in eine Box geben.



