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Zutaten fiir 3 Personen

300 g Kartoffeln

100 g M6hren / Karotten
100 g Rote Bete

200 g Blattspinat
250-300 g Mehl

1Ei

30 g Parmesankase
100 g Ricotta
Muskatnuss, Salz und Pfeffer aus der
Mihle

4 EL Butter

1 Stiel Salbei

Rote Bete und Mohren waschen, schalen,
in Stlicke schneiden und in getrennten
Topfen gar kochen. Bei der Verarbeitung
der Roten Bete empfiehlt es sich,
Handschuhe zu tragen. Den Spinat
waschen, flir zwei Minuten in einem
grofRen Topf blanchieren, danach in ein
Sieb abgie3en und gut ausdriicken.
Anschlie3end die Rote Bete, M6hren und
den Spinat separat plrieren.

Fir den Grundteig die Kartoffeln schélen,
in Salzwasser gar kochen und pellen. Das
Wasser abgiel3en, die hei3en Kartoffeln
durch eine Presse driicken und auskiihlen
lassen. 250g vom Mehl, 25g vom
Parmesankase mit dem Ei, Ricotta, Salz,
Pfeffer und 1 Prise Muskatnuss zum
Kartoffelpliree geben und vermengen.

Den Teigin drei gleich groRe Stiicke
teilen. Ein Drittel des Teiges mit dem
Mohrenplree, das zweite Drittel mit dem
Rote Betepuiree und das letzte Stlick mit
dem Spinatplree vermengen und jeweils
zu einem geschmeidigen Teig kneten. Falls
die Teigmasse noch sehr klebrig ist, etwas
Mehl hinzufiigen, bis er sich gut Formen
lasst. Aus dem Teig 3cm dicke Rollen
formen, in kleine Stlicke teilen und mit der
Gabel das typische Muster eindriicken.
Die Gnocchi portionsweise in kochendes
Salzwasser geben, 4-6 Minuten garen, bis
sie an der Oberflache schwimmen.

Butter in einer Pfanne erhitzen, die
Gnocchi kurz darin anbraten. Klein
gehackte Salbeiblatter hinzufligen und
alles schwenken. Mit Pfeffer gewtirzt und
mit gehobeltem Parmesan bestreut
servieren.

Guten Appetit!




