
 

Kürbis Gnocchi 

Zutaten für 4 Personen: 

350 g Kürbis 

200 g Kartoffeln 

50 g Semmelbrösel 

50 g Mehl 

50 g Pecorino Käse 

2 Eigelb 

Muskat, Salz und Pfeffer 

 

Zubereitung: 

Den Kürbis und die Kartoffeln bei 160°C 1 Std. im Ofen schmoren, bis sie gar sind. 

Anschließend die Schalen entfernen und durch die Kartoffelpresse drücken. Die Semmelbrösel, Mehl, 

Pecorino und Eigelb unter die Masse unterheben.  

Mit Muskat, Salz und Pfeffer würzen.  

Es ist wichtig alles noch warm zu verarbeiten. 

Aus dem Teig dünne Rollen formen, die in ca. 3 cm lange Stückchen geschnitten werden. 

Mit leichtem Druck über die Rückseite einer Gabel abrollen, so erhält man die typische Gnocchiform. 

Die fertigen Gnocchi in kochendem Salzwasser garen. Sie sind fertig, wenn sie oben schwimmen. 

Zum Schluss in der Pfanne in Butter oder Olivenöl leicht anbraten. 


