Gnocchi

Fiir zwei Personen
300 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei 100 g Mehl
Muskatnuss Salz

Kartoffeln waschen, schéilen und in kochendem Salzwasser ca. 12 Minuten garen. Kartoffeln
abgieflen und zweimal durch eine Kartoffelpresse driicken. Muskat, Ei und Mehl zugeben und
mit Salz wiirzen. Mehl auf einer Arbeitsfliche ausbreiten und den Teig zu einer 1,5 cm dicken
und 30 cm langen Rolle formen. Die Rolle in 2 cm breite Stiicke teilen und die Gnocchi in die
gewiinschte Form bringen. Fertig geformte Gnocchi in kochendem Salzwasser aufkochen. Sobald
Gnocchi an der Oberfliche schwimmen, die Hitze reduzieren und ca. 2 Minuten ziehen lassen.
Gnocchi mit einer Schaumkelle herausnehmen und gut abtropfen lassen.
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