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3, -i" Kurbis-Gnocchi mit Tomatensauce

Zutaten:

Ca. 750 g Kurbis (z. B. Butternuss), 250 g Ricotta, 150 g geriebener
Parmesan, 1 Ei, 150-200 g Mehl, Salz, Pfeffer, Muskat, Fett fir die Form,
einige Butterflocken

Sauce:

500 g Fleischtomaten, 1 EL Olivendl, Salz, Pfeffer, 1 Bund Basilikum

Zubereitung:

Karbis in Spalten schneiden, Kerne entfernen. Auf ein mit Folie belegtes
Backblech legen. In der Mitte des Backofens bei 170 °C ca. 50 Minuten
backen (bis er richtig weich ist). Dann Schale entfernen und Kurbis
purieren. Mus in einem feinmaschigen Sieb gut abtropfen lassen (ergibt
ca. 300 g).

KUrbismus mit Ricotta, 75 g geriebenem Kase und Ei vermischen. Soviel
Mehl beigeben, bis der Teig nicht mehr klebt, aber noch weich ist; wurzen.
Mit zwei Teel6ffeln KI6Rchen formen und portionsweise in kochendem
Salzwasser ziehen lassen. Sobald die Gnocchi an die Oberflache steigen,
mit einer Schaumkelle herausnehmen und in eine gefettete feuerfeste
Form geben.

FUr die Sauce Tomaten kurz Uberbruhen, enthduten, vierteln und
entkernen. Fruchtfleisch in Wirfel schneiden. Im heiRen Ol kurz dinsten.
Mit Salz, Pfeffer und geschnittenem Basilikum abschmecken. Sauce tGber
die Gnocchi verteilen und den restlichen Reibekdse sowie einige
Butterstucke daruber streuen. Gnocchi im Backofen bei 220 ° C 15-20
Minuten Uberbacken.

Gutes Gelingen wunscht Ihr Kirbismeister-Team

www.kuerbismeister.de



