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Rezept für 4 Personen

1 kg Süsskartoffeln
1 Eigelb

250 g Ricotta

2 TL Salz (Herbamare)

Vi TL Muskatnuss, gerieben
200 g Mehl (und geringe Menge zum Formen)

2 rote Zwiebeln

50 g Butter
1 Bund Salbei

Salz und Pfeffer nach Bedarf

Tqpp

Statt Salbei kann auch Thymian verwendet werden.

1. Süsskartoffeln schälen, in Würfel schneiden. In

siedendem Salzwasser ca. 10 bis 15 Minuten

weich köcheln lassen. Abgiessen, zurück in die

Pfanne geben und auf der ausgestellten

Herdplatte gut ausdampfen lassen.

2. Durch ein Passevite in eine Schüssel treiben.

3. Eigelb, Ricotta, Salz und Muskatnuss dazugeben

und gut verrühren. Mehl daruntermischen. Der

Teig sollte noch feucht sein, aber nicht mehr

kleben, eventuell etwas mehr Mehl dazugeben.

Zugedeckt ca. 30 Minuten stehen lassen.

4. Portionenweise auf wenig Mehl zu Rollen von

ca. 2 cm Durchmesser formen. Mit einem

Messer schräg in ca. 1 cm dicke Stücke schneiden.

Auf ein bemehltes Tuch geben.
5. Gnocchi portionenweise in siedendem Salzwasser

ca. 5 Minuten lang ziehen lassen, bis sie an

die Oberfläche steigen. Abschöpfen, abtropfen
und warm stellen.

6. Zwiebeln schälen, in dünne Schnitze schneiden.

Butter in einer grossen Bratpfanne warm
werden lassen, Salbei beigeben und auf

mittlerer Hitze ca. 5 Minuten alles braten,

ohne dass die Butter braun wird.

7. Gnocchi dazugeben, Hitze kurz erhöhen und

alles gut mischen. Nach Bedarf abschmecken

und sofort servieren.
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