Farbenfroh: Lila SulSkartoffel-Gnocchi mit Pilzen & Spinat

Letzte Woche hatte ich bei einem Stadtbummel zufallig einen neuen Asia-Markt entdeckt
und habe mal schnell reingeschaut. Da fielen mir lila SulSkartoffeln ins Auge, die man ja
nicht so oft findet. In letzter Zeit hatte ich mal bei Instagram ein Video gesehen, wie eine
Bloggerin daraus schnelle Gnocchi zauberte und wollte das sofort auch ausprobieren.

Die lila SulSkartoffeln kamen also gerade recht, zumal sie optisch naturlich noch viel
spektakularer sind! Und ich muss sagen, die Zubereitung der Gnocchi war kinderleicht!

Ich hatte die SulSkartoffel gedampft, aber man kann sie naturlich auch im Ofen garen. Ei
brauchte ich keins, der Teig hielt auch so gut zusammen. Somit sind die Gnocchi sogar
vegan.

Gnocchi sind ja sprachlich so eine Sache. Die wenigsten konnen sie korrekt aussprechen
und als Italienliebhaberin mit grundlegenden Sprachkenntnissen zucke ich innerlich immer
ein bisschen zusammen, wenn jemand , Knotschi“ oder ,Knocki“ sagt. Der Vollstandigkeit
halber hier die korrekte Aussprache: ,Njocki“ ['njokil].
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Oft sind Gnocchi ja eher eine zahe Angelegenheit. Ich habe mal gehort, dass man den Teig
gu}fl keinen Fall zu lange kneten darf und habe das auch bei den SufSkartoffel-Gnocchi
eherzigt.
Und wenn die Farbe der Gnocchi schon so wunderbar ist, musste sie naturlich noch erganzt
werden! Also kamen erdig-braune Champignons hinzu und fruhlingshaft-gruner Spinat,
gekront von einer grofSzugigen Prise leuchtend roter Chiliflocken. Das Auge isst schlief8lich
mit und diese Woche haben Augen und Gaumen Fruhjahrfest gefeiert.
Fur 4 Personen:
Ca. 730 g geschalte und gegarte (lila) SufSkartoffel*
Ca. 100 g Dinkelmehl 630
Ca. 50 g Starke
1 gestr. TL Salz
Muskat nach Geschmack
* Bei mir waren es 2 mittlere bis grofse Exemplare. Wenn es nicht ganz 700 g sind, ist das
auch kein Problem, dann nehmt ihr etwas weniger Mehl und/oder Starke.
Die Kartoffeln nach dem Garen ausdampfen lassen und dann durch die Kartoffelpresse
drucken. Mehl, Starke, Salz und Muskat zufugen und alles zugig zu einem Teig verkneten -
aber keinesfalls zu lange kneten.
Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache portionsweise zu finderdicken Strangen rollen
und mit einer Teigkarte oder einem Messer kissenformige Gnocchi schneiden. Der Teig ist
relativ weich, deshalb liefSen sich die Gnocchi nicht wirklich gut uber eine Gabel rollen, um
Rillen zu erzeugen. Aber umso schneller sind sie zubereitet.
Wasser in einem grofSen Topf zum Kochen bringen, salzen und die Gnocchi portionsweise
darin gar ziehen lassen (nicht sprudelnd kochen!), bis sie an die Oberflache kommen. Mit
einem Schaumloffel herausholen und alle Gnocchi auf diese Weise verarbeiten.
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Die fertigen Gnocchi entweder mit einer beliebigen Sauce mischen und servieren, oder in
Butter (oder Salbeibutter) schwenken und mit beliebigem Pfannengemuse anrichten.

Ich habe sie mit einer Hand voll Champignons und etwas Knoblauch in Scheiben in Butter
gebraten und etwas Spinat kurz zusammenfallen lassen. Mit frisch gemahlenem Pfeffer und
Chiliflocken bestreut war das eine kostliche Kombination! Diese Gnocchi werde ich sicher
noch ofter machen, zumal ich SulSkartoffeln total liebe!

Auch Pasta mochte ich mal wieder selbst machen - meine italienische Nudelmaschine in der
Abstellkammer hat vermutlich schon vor Jahren resigniert die Hoffnung aufgegeben, jemals
wieder eingesetzt zu werden. Dabei sind selbstgemachte Nudeln unvergleichlich! Macht ihr
Pasta oder Gnocchi selbst? Falls nicht, hoffe ich, euch inspiriert zu haben, das mal
auszuprobieren und wunsche euch viel Freude beim Nachkochen. Wenn ihr schon selbst
tolle Nudelkreationen gezaubert habt, freue ich mich uber eure Ideen und Rezepte in einem

Kommentar!
o
P

Habt eine genussvolle Zeit und macht es euch schon! Eure Judith
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