Personen Zubereitungszeit
10 100 Minuten

ZUTATEN REZEPT

2 kg Kartoffel . Furdie Gnocchi zuerst die Erdapfel samt Schale garen

300 g griffiges Mehl (im Wasser oder mit Dampf). Die Kartoffeln ausdampfen

180 g Starke lassen, noch heiB die Schale abziehen und durch eine

160 g Butter weich Kartoffelpresse oder den Faschierer drucken.

160 g Dotter ( 8 Stk.) . Dann Mehl, Starke, Butter und Eidotter beifigen, salzen und
pfeffern und alles zu einem geschmeidigen Teig kneten.
Den Erdapfelteig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu Rollen
mit ca. 2 cm Durchmesser formen und davon jeweils 2 cm
lange Stlicke abschneiden.
Nach Belieben mit den Zinken einer Gabel (sollte man vorher
in Mehl tauchen) das typische Rillenmuster hineindricken.
Die Gnocchi portionsweise (nicht zu viele auf einmal)
in einem groBen Topf mit Salzwasser bei mittlerer Hitze
ca. 8 Minuten gar ziehen lassen, mit der Lochkelle r
ausfischen und ins Eiswasser heben. Danach abtropfen
lassen.

Alternativ kann aus diesem Teig auch
Kroketten oder siBe Wuzinudeln gemacht werden.

Wir wiinschen gutes Gelingen!
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