Nuss-6nocchi mit Spinat-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Nuss-Gnocchi:
1 kg Kartoffeln, mehlig 50 g Haselniisse 50 g Walniisse

50 g Macadamianiisse 3 Eigelb 1 - 2 TL Kartoffelstéirke
Salz 1 Prise Muskat 1/2 TL Muskatbliite
Fiir die Spinatsauce:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 4 EL Butter

2 EL Mehl 1/2 1 Milch 800 g Spinat

Pfeffer

Die Kartoffeln in der Schale in ausreichend Wasser weich kochen, gut ausddmpfen, pellen und
durch die Kartoffelpresse driicken. Von allen Niissen einige beiseite stellen. Die restlichen Niisse
im Cutter zermahlen, aber nicht zu fein. Die gemahlenen Niisse, die Eigelbe und Kartoffelstérke
zu den Kartoffeln geben und gut vermischen. Mit Salz, Muskat und Muskatbliite abschmecken
und einen Gnocchiteig herstellen. Den Teig zu einer Rolle von ungefihr 1.5 cm Durchmesser
formen, davon ca. 2-3 cm lange Stiicke abschneiden und iiber eine Gabel zu Gnocchi rollen.
In Salzwasser kochen, wenn die Nocken nach oben steigen, herausnehmen. Fiir die Spinatsauce
Die Zwiebel schilen und wiirfeln, Knoblauchzehe schilen und andriicken. Beides in 2 EL Butter
anschwitzen, Mehl dazu geben und mit anbraten, mit Milch auffiillen und ca. 10 Minuten k6cheln
lassen. Den Spinat waschen und trocken schiitteln. In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen. Den
Spinat zugeben und zusammenfallen lassen abtropfen. % des Spinats grob hacken, in die Sauce
geben und piirieren. Nach Wunsch durch ein Sieb passieren. Die Gnocchi in Butter anschwitzen
und mit dem Spinat, den restlichen Niissen und der Sauce anrichten.
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