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Kiirbis Gnocchi mit Albsprinz
Rezept von Giovanni Melis, Klichenchef Restaurant zur Taube, LA
COLOMBE Boutique Hotel Zug

Zutaten

250 g Kiirbis

100 g Mehl

20 g Salz

10 g Pfeffer

80 g Alpsbrinz
100 g Schafsricotta
Tomaten aus Sardinien
1 Zwiebel, gewirfelt
Zucker

Fenchel Samen

Zubereitung

1. Kirbis kochen. Fiir einen weicheren festeren Teig den Kiirbis
backen.

2. Das noch warme Fruchtfleisch zerdriicken und mit Alpbsrinz,
Schafsricotta, Mehl, Salz und Pfeffer vermengen.

3. Den Teig anschliessend 10 Minuten ruhen lassen.
Anschliessend zu einer Rolle ausrollen, in 2 cm Stiicke
schneiden, zu Gnocchi formen und einige Stunden kiihl stellen.

4. Tomaten im Backofen bei 110°C trocknen. Zwiebel leicht
goldgelb anbraten, Zucker und Fenchelsamen hinzufiigen und
mit den Tomaten vermischen.

5. Salzwasser zum Kochen bringen und die Gnocchi im Wasser
sieden lassen.

6. Gnocchi mit den confierten Tomaten in der Bratpfanne kurz
anbraten.
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