Gnocchi in Parmesan-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

5 mehligk. Kartoffeln 1-2 Eier 80 g Kartoffelmehl
Mehl Butter Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir den Parmesan-Schaum:

20 g Risottoreis 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
50-80 g Parmesan 1 EL Butter 100 ml Sahne

25 ml Weilwein 25 ml franzosischer Wermut 150 ml Gemiisefond
3 Bund Salbei 3 Bund Thymian 2-3 Zweige Rosmarin
Meersalz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 Bund Schnittlauch 10 Salbeiblitter Ol

Fiir die Gnocchi:

Finen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen und die Kartoffeln mit Schale darin
garen. Heif} pellen, durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken und ausddmpfen lassen.
Wichtig ist, dass die Masse lauwarm verarbeitet wird.

Eier trennen und Eigelbe auffangen. Muskatnuss reiben und 1 Messerspitze auffangen. Kar-
toffelmehl und Eigelbe mit einem Holzl6ffel unterheben und mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer
abschmecken. Alles zu einem glatten Teig verarbeiten und auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu
ca. 2 cm dicken Rollen formen. Mit einem Messer wiederum in 2 cm dicke Stiicke schneiden. Mit
zwei Gabeln die typischen Gnocchi-Rillen formen.

In siedendem Salzwasser ca. 3 Minuten garen, bis die Gnocchi an die Wasseroberfldche steigen.
Gnocchi aus dem Wasser nehmen und in Butter rundherum anbraten.

Fiir den Parmesan-Schaum:

Schalotte und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Salbei, Thymian und Rosmarin abbrausen und
trockenwedeln. Schalotten- und Knoblauchwiirfel mit Rosmarin, Thymian, Salbei und Pfeffer-
kornern in der Butter glasig anschwitzen, den Reis dazugeben. Alles durchschwenken und mit
Weifiwein und Wermut abloschen. Etwas einkochen lassen und mit Fond aufgieflen. Alles aufko-
chen und ca. 10 Minuten kocheln lassen.

Sahne angieflen und nochmals 10 Minuten kocheln lassen. Parmesan reiben und einriihren. Mit
Meersalz und Pfeffer abschmecken. Sauce durch ein Spitzsieb passieren. Vor dem Anrichten die
Sauce mit dem Piirierstab aufschdumen.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Salbei in Ol frittieren und als Garnitur verwenden.
Das Gericht auf tiefen Tellern anrichten, mit Schnittlauch garnieren und servieren.
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