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K_artoﬁe’gnoccw mit Salbeibutter

Die gekochten Kartoffeln méglichst hei3 durch die Kartoffelpresse
drucken.

Das Mehl mit dem Eigelb und 125 g Butter dartber geben, salzen
und mit Muskat wlrzen. Alles schnell zu einem glatten Teig
verkneten.

Auf einer bemehlten Arbeitsflache diinne Rollen daraus formen
und Gnocchi davon mit einer Gabel abstechen.

In reichlich Salzwasser kochen bis sie an der Oberflache
schwimmen.

Die 100 g Butter in einem Topf erhitzen und die Salbeiblatter hin-
eingeben. Das ganze kurz ziehen lassen.

Die Kartoffelgnocchi in etwas Brihe erhitzen, die Salbeibutter hin-
zufligen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Guten Appetit

Fir getbte - in 85 Mir\&telr\

Zutaten fiir 4 Personen

1 Kg mehlige, gekochte, geschilte
Kartoffeln

300 g doppelgriffiges Mehl (Wiener
GrieBler)

8 Eigelb

100 g fliissige, heiBe Butter

Salz

Muskatnuss

Mehl fiir die Arbeitsflache

125 g Butter

5 Salbeiblatter
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