Kartoffel-6nocchi mit Salbei und Parmesan

Fiir 2 Personen

500 g mehligk. Kartoffeln 1/2 Bund Salbei 1 Zwiebel

1 EL Butterschmalz 2 EL Rosinen 80 g Parmesan
2 Eigelb 4 EL Kartoffelstirke Salz

1 Schalotte 2 EL Butter 1 Granatapfel

2 EL Pinienkerne

Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 3) vorheizen. Die Kartoffeln waschen,
auf ein Backblech legen und im heiflen Backofen ca. 50 Minuten backen bis sie weich sind.
Salbei abspiilen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Die Zwiebel schélen,
fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Gehackten Salbei zugeben
und kurz mit anschwenken. Rosinen fein hacken, die Hélfte des Parmesans fein reiben. Kartoffeln
halbieren, aus der Schale kratzen und durch die Presse driicken. Eigelbe, Kartoffelstarke, Salbei-
Zwiebeln, Rosinen und geriebenen Parmesan zugeben, leicht salzen und zu einem geschmeidigen
Teig vermengen. Evtl. noch etwas Kartoffelstérke untermischen. Aus dem Teig Stangen von ca. 2
cm Durchmesser formen, von diesen 3 cm lange Gnocchi abschneiden, mit einer Gabel ein Muster
eindriicken und in einem Topf mit kochendem Salzwasser garen, bis sie an die Oberfliche steigen.
Herausnehmen und abtropfen lassen. Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit
2 EL Butter anschwitzen. Den Granatapfel halbieren, die Kerne auslosen, mit zu den Schalotten
geben und anschwitzen. Ebenfalls die Pinienkerne mit in die Pfanne geben und leicht anrdsten.
Zuletzt die Gnocchi untermischen und alles gut schwenken. Die Gnocchi auf Tellern anrichten
und Parmesan dariiber hobeln.
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