ZUTATEN
FUR 4 PORTIONEN:

FUR DIE GNOCCHI
1Ei
400 g Kartoffeln
80 g Mehl
80 g Grief3
FUR DIE PILZE:
1 Zwiebel
4 Stange Lauch
300 g braune Champignons
400 g Schweineschnitzel
1 Becher Créme fraiche
1 EL Senf
Salz, Pfeffer
Ol zum Braten
ZUM GARNIEREN:
4 Bund Petersilie

ZUBEREITUNG:

1. Die Kartoffeln mit Schale weich ko-
chen, schdlen und durch die Kartoffel-
presse geben — danach abkiihlen lassen.

2. Fiir den Gnocchiteig Kartoffelmasse,
Ei, Mehl, GrieR und eine groRziigige
Prise Salz verkneten — den Teig noch
mindestens eine Stunde vor der Weiter-
verarbeitung ruhen lassen.

3. Danach einen gro3en Topf mit ge-
salzenem Kochwasser aufsetzen —den
Teig zu einer schmalen Rolle formen
und kleine, maglichst gleich groBe
Kl6Bchen mit dem Messer abstechen.

4. Die Gnocchi dann fiir 10 Minuten im
nicht mehr kochenden Wasser garen
und abschépfen, sobald sie an der
Oberflache schwimmen - beiseitestel-
len und etwas abkiihlen lassen.

Fiir das typische Gnocchi-
muster kann man die Teig-
kloBchen auch zusatzlich
iber eine Gabel rollen,
bevor man sie ins
Kochwasser gibt.

5. In der Zwischenzeit die Schnitzel
in diinne Streifen und Champignons
in Scheiben, Lauch in diinne Ringe
schneiden.

6. Die Zwiebel klein wiirfeln und in
etwas Ol anschwitzen - das Schwei-
negeschnetzelte und die Pilze hin-
zufiigen und scharf anbraten.

7. Im Anschluss noch Lauch, Senf
und Créme fraiche dazugeben, sowie
mit Salz und Pfeffer wiirzen — die
Gnocchi untermischen und mit frisch
gehackter Petersilie servieren.



