Herbstliche Gnocchi

Zubereitung:

1.

Kartoffel mit der Schale kochen.

Etwas ausdampfen lassen und noch hei3 die Schale abziehen und durch eine Kartoffelpresse drii-
cken. Mehl, GrieB, Ei und Gewiirze beifiigen und zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten, wenn
notig noch etwas Mehl zufiigen und 1 Stunde ruhen lassen. (nicht kalt stellen)

2.

In der Zwischenzeit Gemise putzen und waschen, 2wiebel in kleine Wirfel, Paprika und Fisolen in
kleinere Stiicke schneiden, Knoblauch fein hacken. Das zugeputzte Filet blattrig und Speck in kleine
Wirfel schneiden.

3.

Nun den Kartoffelteig zu kleinen Rollen formen (ca. 1,5 -2 cm breit) und davon kleine gleichmassige
Stiicke abstechen. Diese in eine ovale Form bringen und mit den Zinken einer Gabel das typische
Rillenmusster hineindriicken. Gnocchi in reichlich, siedendem Salzwasser kochen, bis sie an der
Oberflache schwimmen. Abseihen und kurz abschrecken.

4.

Schweineschmalz in einer Pfanne erhitzen und Filetstreifen kurz und
scharf darinn anbraten, herausgeben und zugedeckt zur Seite stel-
len. Im Bratenriickstand Speck anbraten bis er eine schone Farbe
bekommt, anschlieBend 2wiebel dazugeben und noch etwas weiter
rosten lassen. Nun die Eierschwammerl und das restliche Gemiise da-
zugeben und das ganze noch anbraten lassen.

5.

Mit Schlagobers abléschen und noch etwas einkochen lassen. Gnocchi und Filetstreifen dazugeben,
kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen, jetzt soll das Ganze noch etwas durchziehen. Zum Schluss mit
Petersilie bestreuen.



