03.07.2025 15:57 1/2 Gnocchi Grundrezept

Gnocchi Grundrezept

Zutaten:

1 kg mehlig Kartoffeln

150-200 g Mehl Type 405 o. 550

etwas Mehl zum Bestauben und fur die Arbeitsflache
1 Ei

Salz

Zubereitung:

Schale die Kartoffeln und schneide sie in circa 4 cm grofRe Sticke. Dampfe sie anschlieBend fur rund
25 Minuten und zerdrucke die heillen Kartoffeln danach mit einem Kartoffelstampfer, bis sie ganz
klein sind.

Wenn du keinen Dampfeinsatz oder Dampfgarer hast, kannst du die Kartoffeln auch in Wasser kochen
und abgiellen. So nehmen sie aber mehr Feuchtigkeit auf. Somit brauchst du etwas mehr Mehl, damit
der Teig nicht zu flssig wird.

FUr den Teig vermischst du mit einer Gabel das Ei mit etwas Salz und rihrst nach und nach das Mehl
unter. Verknete alles mit der Hand zu einem geschmeidigen Teig - aber nicht langer als 5 Minuten. Ist
der Teig zu klebrig, solltest noch etwas Mehl hinzufugen.

Aus dem Teig kannst du nun Rollen (circa 1,5 cm Durchmesser) formen und davon 2 cm grofe Stlcke
abschneiden. Lege die rohen Gnocchi auf ein leicht bemehltes Geschirrtuch (dieses saugt Feuchtigkeit
auf), gib noch ein bisschen Mehl dartber und dricke mit einer Gabel ein Rillenmuster hinein. Durch
die Rillen haftet die Sauce besser daran.

Bringe leicht gesalzenes Wasser in einem Topf zum Kochen und gare die Gnocchi darin portionsweise.
Steigen sie an die Oberflache, sind sie fertig. Jetzt schnell mit der Schopfkelle herausnehmen,
abtropfen lassen und direkt mit einer leckeren Tomatensauce oder Pesto servieren.

Tip:

Gnocchi Einfrieren:

Wenn du deine Gnocchi nicht sofort essen mdchtest, kannst du sie auch einfrieren: Lege die
gekochten Gnocchi nebeneinander auf einen Teller und lass sie abkuhlen. Dann den Teller fur etwa 30
Minuten ins TiefkUhlfach stellen und die Gnocchi danach im Gefrierbeutel einfrieren. Nach maximal
zwei Monaten sollten die Gnocchi gegessen werden.
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