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Gebratene Gnocchi mit
Prosciutto

Crabing )] Kororer
Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ @ O O

Die gekochten Kartoffeln schalen und durch eine Kartoffelpresse
driicken. Die Masse auf einer Arbeitsflache verteilen und mit Mehl,
GrieR3, Eidotter, Salz, etwas Muskatnuss und Pfeffer zu einem weichen,
aber formbaren Teig verkneten. Etwa 60 Minuten kiihl rasten lassen.

In einem groRen Topf Salzwasser aufkochen und ein Gnocchi zur Probe
kochen. Sollte der Teig zu weich sein, noch etwas Mehl oder GrieR
einarbeiten. Eine daumendicke Teigrolle formen. Davon etwa 3 cm lange
Stiicke abschneiden, rundlich formen und mit einer Gabel jeweils ldngs
eindriicken.

Die Gnocchi in das kochende Wasser einlegen, aufsteigen und noch 2-3
Minuten ziehen lassen. Vorsichtig herausheben und gut abtropfen
lassen. AnschlieBend in einer Pfanne mit dem Olivendl rundherum
anbraten. Mit Prosciutto Scheiben und gehobelten Parmesan Streifen
servieren.

Zutaten

500 g gekochte Kartoffeln
150 g Mehl

30 g Griel

1 Eidotter

1 TL Salz

etwas weiler Pfeffer

etwas geriebene Muskatnuss
6 EL Olivenol

100 g Prosciutto Borgoforte

50 g Parmesan
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