Jutaten

500 g Kartoffeln
200 g Spinat

200 g Weizenmehl
1L

1 Eigelb

50 g Butter

n. b. Salz und Muskatnuss
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spinat-Gnocehi

Juboreitung

1

Kartoffeln mit Schale in Salzwasser weichkochen (ca. 25-30 Min.).

Die noch warmen Kartoffeln pellen und sofort durch eine Kartoffelpresse
driicken. Mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen und mit Mehl, Li
und Eigelb ziigig zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.

2

Spinat 2 Minuten in Salzwasser kochen und anschlie@end in Eiswasser werfen.

Den Spinat griindlich mixen und in den Teig einarbeiten.
3

Den Teig auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche in vier Teile teilen und zu

gleichméiRigen Strangen rollen (ca. 1,5 em dick). Anschliefend mit einem Messer
oder einer Teigkarte ca. 2 cm groRe Teigstiicke von der Rolle schneiden. Kleine
.Gnocchi* schneiden und ggf. mit einer Gabel Rillen eindriicken.

4

Die fertigen Gnoccehi in reichlich kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten garen, bis

sie an die Oberfliche steigen und dann die Temperatur herunterdrehen und
noch 2 Minuten ziehen lassen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen und
abkiihlen lassen, ohne dass sie zusammenkleben. Alternativ kann man sie auch
kurz in kaltes Wasser legen.

5

Die Spinat-Gnocchi konnen zum beispiel gemeinsam mit dem Datteltomaten-

Ragout aus unserer Sendung serviert werden. Als extra Draufgabe empfiehlt
sich ein mit etwas Mehl beschichteter und in der Pfanne gebratener Scamorza
oder Provolone.



