»Silvia kocht” - wochentags um 14.00 Uhr in ORF 2
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Pilz-Gnocchi

Zutaten
(4 Personen)

FUur den Gnocchi-Teig

500 g mehlige Erdapfel

50 g Butter

1 Ei

1 Prise geriebene Muskatnuss
Salz

75 g Erd&pfelstarke

FUr den Pilzansatz

e 1 Zwiebel (klein geschnitten)
e etwas Liebstdckel (fein gehackt)
e 60 g Butter

Quelle: ORF extra



o 750 g Pilze (Krauterseitinge, Steinpilze, Eierschwammerln oder
Champignons — geputzt und fein geschnitten)

e 100 ml Obers

o Pfeffer

e Salz

Zubereitung

FUr den Teig die Erd&pfel 45-60 Min. in Wasser kochen, anschlieBend schdlen
und noch heiB durch eine Kartoffelpresse dricken. Nun in einer Schussel mit
Butter, Ei, Muskat und Salz vermengen. Dann mit Erd&pfelstdrke vermengen
und alles kurz zu einer homogenen Masse kneten.

Den Teig zu einer Rolle formen, diese in StUcke schneiden und Uber einen
GabelrGcken zu gleichmdaBigen Gnocchi formen (siehe Info oben). Diese kurz
in einem Topfin reichlich Wasser kochen.

Zwiebel mit Liebstdockel in einer Pfannein Butter anglasen, dann die Pilze darin
andunsten, zuletzt mit Obers I6schen und pfeffern. Die Gnocchi aus dem
Wasser in die Pfanne mit den Pilzen heben (Lochschopfer) kurz
durchschwenken und die Sauce einreduzieren —nach einigen Min. etwas
Gnocchi-Kochwasser zum Verfeinern beimengen. Mit Salz abschmecken.

Tipp: Zum Anrichten &sterreichischen Bergk&se darUber reiben.



