Rote Bete Gnocchi mit Rocenkoh!

Die Kartoffeln und rote Bete waschen
und je nach GréRe 15-20 Minuten
kochen. Den Ofen wéhrenddessen
vorheizen (180°C Unter-/Oberhitze).
AnschlieRend die Kartoffel und rote Bete
auf ein Blech mit Backpapier geben und
far 10 Minuten in den Ofen schieben.

Wdahrend die Kartoffeln kochen kann
man Mehl und Grief abwiegen, sowie
den Rosenkohl putzen und halbieren.

Du brauchst (fur 4-6 Portionen)

Far die Gnocchi:

600 g mehlige Kartoffeln
250 g rote Bete

1Eigelb

200 g Dinkelmehl (Typ 630)
100 g Hartweizengriel3

Salz, Pfeffer & Muskat

FUr den Rosenkohl:

500 g Rosenkohl

150 g Butter

Salz & Pfeffer

1509 Bergkése (oder Peccorino)
Nach belieben Walnutsse

Die Kartoffeln und rote Bete kurz abkuUhlen lassen, anschlieRend schdlen. Die

Kartoffeln in eine groflke Schussel pressen. Die rote Beete zusammen mit dem

Eigelb mixen/purieren. (Vorsicht: die rote Bete darf dazu nicht mehr allzu heif sein,

ansonsten gibt es Ruhreil)

Alle Zutaten zu den Kartoffeln in die Schussel geben, wirzen und vermischen. Wenn

daraus langsam ein Teig entsteht wechsle ich persénlich gerne auf bemehlte

Arbeitsfldiche und knete dort weiter.

Falls notwendig noch ein bisschen Mehl dazugeben. Den Teig anschlielend

vierteln und das erste Viertel zu einer langen Wurst formen. Dann mit einer

Teigkarte oder einem Messer kleine Stiickchen schneiden, je nachdem wie grof3 du

deine Gnocchi gerne isst (bedenke, dass sie beim Kochen spdter noch etwas

aufgehent). Forme die Teigstlicken jetzt zu kleinen Kugeln und driicke anschliefen
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vorsichtig mit einer Gabel die Rillen drauf. (Wenn du hast kannst du nattrlich auch
die Luxusvariante — ein Gnocchibrett- verwenden.)

Wenn du fertig bist mit der Gnocchiproduktion. Setzt du einen grofRen Topf mit
Wasser und etwas Salz fur die Gnocchi auf und einen Zweiten flUr den Rosenkonhl.

Wenn das Wasser kocht kannst du nun die Gnocchi kochen. Je nach Topfgréfe auf
2 oder 3 mal. Wenn sie oben schwimmen, lass sie noch ca. 2 Minuten kécheln.
Fallen eine grofe Schussel mit eiskaltem Wasser und unterbrich so den
Garprozess. Anschlieend kannst du sie auf einen Teller oder in eine Schissel legen
und den Rest der Gnocchis kochen.

Bei dem Rosenkohl ist es im Prinzip das gleiche Spiel. Erst fur ca. 10 Minuten kochen,
anschlieBend in Eiskaltem Wasser abschrecken (dann behdlt er auch die schone
griine Farbe).

Falls du dir es zutraust kannst du etwas multitasken und Rosenkohl, sowie Ghocchi
gleichzeitig kochen.

Als letzten groRen Schritt erhitzt du jetzt eine Pfanne mit der Butter und brétst darin
zuerst den Rosenkohl an, wenn er die gewlnschte Bréunung fast erreicht hat, gibst
du die Gnocchi dazu. AnschlieRend mit Salz und Pfeffer wirzen und ggf. noch
etwas vom Gnocchikochwasser dazu geben.

Dann kann auch schon angerichtet werden. Ich empfehle dir Bergk&se oder
Peccorino und gehackte WalnUsse daruber zu geben.

Viel Spaflk beim nach machen und guten Appetit!
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