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MUSKATNUSS-SALBEI GNOCCHI MIT PANCETTA UND
KNUSPRIGEM PARMESAN

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

MUSKATNUSS-SALBEI GNOCCHI: MUSKATNUSSSCHAUM:
1 kg Erdapfel mehlig, geschalt 11 Milch, fettarm
(in ca. 3 cm Stiicke geschnitten) 4 TL KOTANYI BIO Muskatnuss gemahlen

200 g Weizenmehl griffig 59 KOTANYI Zitrusfaser
200 g Weizengrie3 Frische Salbeiblatter

1EL KOTANYI BIO Knoblauch granuliert

5 Dotter Sonstiges:
12 TL KOTANYI BIO Muskatnuss gemahlen 100 g Butter

1 EL Paprikaflocken, getrocknet und grob gemarsert

KNUSPRIGER PARMESAN UND PANCETTA:
150 g Parmesan gerieben

Frische Salbeibl3tter als Deko
KOTANY! Meersalz fein,
KOTANYI BIO Pfeffer schwarz ganz aus der Miihle

1EL KOTANYI BIO Oregano gerebelt
109 KOTANYI Zitrusfaser el
200 g Pancetta in feine Streifen geschnitten - g

2 EL  KOTANYI BIO Sonnenblumen Ol

ZUBEREITUNG:

Fiir die Muskat-Salbei Gnocchi Erdépfel in Salzwasser weichkochen, abgieBen, pressen und komplett auskiihlen lassen.
Mit Weizenmehl griffig, GrieB3, BIO Knoblauch granuliert, Dotter und BIO Muskatnuss gemahlen und zu einem festen Teig
verarbeiten. Sollte der Teig zu feucht sein, etwas mehr Mehl zugeben. Gnocchi formen und diese in siedendem Salzwasser
so lange kochen, bis sie an der Oberflache schwimmen. Die gekochten Gnocchi zum Auskiihlen auf ein gedltes Blech geben.

Fiir den knusprigen Parmesan Oregano und geriebenen Parmesan vermengen. GleichméaBig in einer groBen, heiBen Pfanne
verteilen und goldbraun backen. Auf Backpapier vollstdndig auskiihlen lassen.

Pancetta in BIO Sonnenblumen Ol knusprig braten und abtropfen lassen.

Fiir den Muskatsnussschaum fettarme Milch mit BIO Muskatnuss gemahlen, Zitrusfaser und etwas Salz erhitzen, jedoch
nicht kochen.

Vor dem Anrichten Butter in der Pfanne aufschdumen, die grob gemarserten Paprikaflocken, frische Salbeiblatter sowie
Gnocchi zugeben und kurz anbraten.

Die Muskatnuss-Salbei Gnocchi mit frischem Salbei auf Tellern anrichten. Mit Pancetta und zerbrdselten, knusprigen
Parmesan garnieren.

Zum Finish Muskatnussmilch aufschdumen, ber die Muskatnuss-Salbei Gnocchi gieBen und mit grob gemahlenem,
schwarzem BIO Pfeffer bestreuen.

TIPP: Die Gnocchi kénnen Sie auch in gréBerer Menge zubereiten, einfrieren und nach Bedarf auftauen!
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