ZUTATEN

1 kleiner Hokkaido-Kiirbis,

200 g Quark (20%),

150 g Heinrichsthaler
Butterkése Portion,

175 g doppelgriffiges Mehl
(z.B. Spatzlemehl),

4 EL Butter,

Salz, Muskat,

1 Bund Salbei

ZUBEREITUNG

ca. 35 min

\O L%

Seit Sy 1880

I-]emrlchsthaler

KONIGLICHE KASESPEZIALITATEN

Kiirbis-Kéise-Gnocchi

Hauptgericht

ZUBEREITUNG

. Heinrichsthaler
Zuerst den Backofen vorheizen. erkiisg
Dann den Kiirbis waschen und L s""':g

entkernen sowie in 4 cm dicke
Spalten schneiden. Diese an- -

schliefend auf ein eingedltes Blech Iegen und ca. 40 Min.
im Ofen garen - dann ein zweites Blech umgedreht tiber
den Kiirbis legen (dhnlich wie ein Deckel). Das Blech nach
35 Minuten wieder runternehmen und noch 5 Minuten
fertig garen.

Im zweiten Schritt ca. 650 g Kiirbis abwiegen und ptirieren
- die Schalen in der Presse %assen, so dass am Ende 500 g
Kurbisptiree tibrig bleibt. Anschlieend Kiirbis, Quark, Kase,
Mehl, 1 EL weicher Butter und einer Prise Salz miteinander
?/erkneten. Den Teig im Kithlschrank fiir 30 Minuten ruhen
assen.

Danach mit wenig Mehl bestduben, fingerdicke Teigrollen
formen und in 2 cm lange Stiicke schneiden. Fertige Gnoc-
chi in kochendes Salzwasser geben. Die Hitze reduzieren,
so dass das Wasser nur schwach simmert. Sobald die
Gnocchi nach oben steigen, noch 3 Minuten gar ziehen
lassen. Wahrenddessen die Salbeiblatter zerkleinern und in
der restlichen Butter knusprig braten, aus der Pfanne
heben und abtropfen, leicht salzen.

Zuletzt die Gnocchi aus dem Wasser nehmen, in die Pfanne
geben und kurz mit 3 EL Kise durchschwenken. Auf dem
Teller verteilen und mit Salbeibldttern bestreuen. Alterna-
tiv kann man auch ein paar Streifen eingelegter Aubergi-
nen hinzufiigen und mit etwas Chili Crisp Oil mehr
wiirzen als garnieren.

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/kochecke/



