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4 Personen 30 min leicht

Zutaten Kiirbisgnocchi

® 400 g Hokkaido-Kiirbis e 520 g Mehl

e 300 g Kartoffeln, e eine Prise Salz
vorwiegend festkochend
(Globus Gold)

Zutaten Pilzsauce

e 1EL Olivendl e 200 ml vegane Sahne

e 1 7Zwiebel (Alpro Soja Cuisine)

e 3 7Zehen Knoblauch e 2 EL Sojasauce e Salz und Pfeffer nach

e 400 g Champignons e 1TL getr. Thymian Geschmack #yeyan

So geht's:
Schéle und schneide zuerst den Kiirbis und den Knoblauch glasig an. Gib nun die Pilze
die Kartoffeln klein. Koche sie dann in dazu und brate diese fiir weitere 5-7 min an.
geniigend Wasser ca. 15 min weich und lasse Danach mit Sojasauce abloschen, mit Sahne
sie etwas abkiihlen oder schrecke sie mit aufgieBen und mitThymian, Salz und Pfeffer
kaltem Wasser ab. Zerdriicke Kartoffeln und nach Geschmack wiirzen. Jetzt kannst du die
Kiirbis nun mit einem Kartoffelstampfer und Sauce kdcheln lassen bis die Gnocchi fertig
mische das Mehl und die Prise Salz unter. sind.

@ Verknete alles zu einemTeig, teile diesen in @ Bringe einenTopf mit gesalzenem Wasser

6 Stiicke und rolle jedes zu einem diinnen zum Kochen und koche die Gnocchi 2-3 min
Strang. Schneide als néchstes den Strang in oder bis sie an der Oberflache schwimmen.
ca. 2-3 cm dicke Gnocchi und bestreue die Serviere die Gnocchi mit der cremigen
fertigen mit etwas Mehl, sodass sie nicht Pilzsauce.

zusammenkleben.

@ Erhitze als nachstes das Ol in einer Pfanne
und brate die klein geschnittene Zwiebel und

Guten Appetit, Et-"“'é@.“ Rezepte online nachlesen!
eure Maya "x"ﬁ-‘&qq AlleVideos und Rezepte mit vielen praktischenTipps

""“& und Tricks zur Zubereitung finden Sie online unter:
4

globus.de/greenfunfood



