FROMI

Gnocchi gefullt mit Grand Cru Jurassic,
Stangenbohnen und Sprossen

Informations

Personen : 4

Zutaten

e 200 g Grand Cru Jurassic fein gehobelt
¢ 1 kg mehlig kochende Kartoffeln

e 2 Eier

e 300 g Mehl

¢ 100 g Kartoffelstarke

e 20 g Butter

e Salz

e Muskatnuss

¢ 300 g Stangenbohnen

e Sprossen

Zubereitungschritte
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. Kartoffeln weichkochen, etwas abkihlen lassen, dann pellen und durch eine Kartoffelpresse driicken.

. Mehl, Eier, Grand Cru Jurassic, Muskatnuss, Salz und Kartoffelstarke zugeben und zu einem Teig verkneten.
. Den Teig auf einer gut bemehlten Arbeitsflache zu ca. 1,5 cm dicken Stangeln formen.

. Mit einem Messer 1 cm breite Stlicke runterschneiden und zu kleinen Kugeln formen.

. Diese werden nun mit einer Gabel zu Gnocchi abgedreht und in siedendem Salzwasser gekocht.

. Sobald diese an der Oberflache schwimmen, abschépfen und in Butter anbraten.

. Stangenbohnen in diinne Streifen schneiden und mit den Gnocchi in der Pfanne anbraten.

. Nun noch Sprossen zugeben und servieren.
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