KURBISGNOCCHI MIT KURBISSPINAT UND PARMESANSCHAUM

Zutaten fir die Gnocchi:

300 g gekochte passierte Kartoffeln
200 g KarbispUree (Muskatkurbis,
Paprikapulver, Zwiebel)

250 g griffiges Mehl

70 g geriebener Parmesan

2 Dotter

Far den Spinat:

500 g junger Blattspinat

30 g Butter

Y2 Zwiebel geschnitten

Salz, Pfeffer, Knoblauch

200 g Muskatkdirbis fein gewdrfelt
1 TL Starkemehl (wenn gewunscht)

FUr den Parmesanschaum:
1/8 | Obers

1/8 | GemUsefond

1 EL Créme Fraiche

1 EL Parmesan gerieben

Zubereitung:

Fir die Gnocchi alle Zutaten vermengen und mit der Hand im kalten Zustand
verkneten. Den Teig zu etwa 2 cm dicken Rollen formen. Falls der Teig zu feucht ist,
etwas mehr Mehl dazu mischen. Von den Rollen etwa 1 cm lange Stiicke abschneiden
und diese mit einer Gabel oder einem gerillten Holz etwas flachdriicken. In Salzwasser
einkochen.

Fir den Spinat Zwiebel und Muskatkurbiswdirfel in Butter glasig andinsten. Den
gewaschenen Spinat beigeben und mit den Gewidrzen abschmecken. Eventuell mit
angerthrtem Starkemehl leicht binden.

Fir den Parmesanschaum Obers und Fond zur Hélfte einkochen. Parmesan und Créme
Fraiche beigeben und zu einem Schaum aufmixen.
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