Kurkuma-Gnocchi

Zutaten fiir 2 Personen:

Gnocchi

500 g mehlige, gekochte Kartof-
feln

170 g Kartoffelmehl

100 g Speisestarke

Salz

2 TL Kurkuma

etwas Muskatnuss

Aufserdem

1 Bund Bohnenkraut
2ELOI

250 g Wachsbohnen
1 TL Natron
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mit gelben Bohnen

Die Kartoffeln mit Schale kochen. Wenn Sie gar sind abgielsen,
abkUhlen lassen, pellen und stampfen. Mit den Gewlrzen und dem
Mehl zu einem glatten Teig verkneten und 30 Minuten kalt stellen.

Die Bohnen waschen, die Enden abschneiden und halbieren. Kurz in
gesalzenem Wasser mit 1 TL Natron (fir den Erhalt der Farbe) blan-
chieren, abschrecken und beiseite stellen.

Den Kartoffelteig aus dem Kihlschrank nehmen, halbieren und auf
einer mit Speisestarke bemehlten Arbeitsflache eine Rolle formen.
Von der Rolle ca. 1 cm lange Stlicke abschneiden, zwischen den Han-
den rollen und mit einer Gabel eindriicken, so erhalten die Gnocchis
ihre typische Form.

Gesalzenes Wasser in einem grof3en Topf zum Kochen bringen, die
Temperatur herunter stellen und die Gnocchis hineingleiten las-
sen. Mit einem Holzloffel kurz umrthren, damit sie nicht am Boden
festhangen und dann herausnehmen, sobald sie an der Wasser-
oberfliche schwimmen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen, 2 - 3 Zweige
vom Bohnenkraut, sowie die Bohnen zum Anbraten hineingeben.
Anschlie3end die Gnocchis hinzugeben und knusprig von allen Sei-
ten anbraten. Auf Teller geben, mit frischem Bohnenkraut garnieren
und genielZen.
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