
Gnocchi
800 g mehlig kochende Kartoffeln
140 g griffiges Mehl (Emmer, Dinkel oder auch Weizen)
140 g Grieß (Emmer, Dinkel oder auch Weizen)
1 Ei
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

Die Kartoffeln kochen, schälen und durch eine Presse drücken.
Alle Zutaten zu einem Teig verkneten und eine Stunde ruhen
lassen (nicht im Kühlschrank).

Danach zum Portionieren den Teig zu rund 2 cm Rollen formen
und davon dann rund fingerbreite Stücke abschneiden. Diese
Teigstücke  zwischen  den  Handflächen  zu  murmelgroßen  Kugeln
formen. Schließlich die Gnocchi mit einer Gabel formen – dafür
drückt man eine kleine Kugel mit der Daumenaußenseite auf die
Mitte einer Gabel, die man mit den Zinken auf einer Unterlage
aufstellt und rollt das Gnocchi in zwei Zügen nach unten ab.
Es hört sich komplizierter an, als es ist – evtl. hilft eine
Suche im Internet nach einem Filmchen. Es gibt auch spezielle
Gnocchi-Bretchen mit Rillen, die das Rollen der Gnocchi etwas
einfacher macht.

In Salzwasser bei mittlerer Hitze gar kochen und zwar so lange
bis die Gnocchi aufschwimmen (und dann noch kurz warten).

https://www.spaetzle.info/gnocchi/

