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ZUBEREITUNG

Kartoffeln in der Schale weichkochen und anschliessend schalen.
Die leicht ausgekuhlten und geschélten Kartoffeln pressen.
Mit allen Zutaten vorsichtig, ohne zu viel zu kneten, zu einem Teig verarbeiten.
Gnocchi formen und in kéchelndem Salzwasser garziehen lassen.

Fur die Sauce die Butter bei schwacher Hitze
in einer beschichteten Pfanne erhitzen.
Rahm, Geflugelfond, Saint Felicien und Orangenzesten hinzugeben und mit
Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Kase unter Rihren schmelzen lassen. Etwa 3 Minuten kdcheln lassen.

Die abgeschopften Gnocchi mit der Sauce vermischen.
Danach mit den der Halfte der Haselnusskernen
und dem Parmesan vorsichtig durchmischen.

Anrichten und mit der anderen Hélfte der Haselnusskerne ausgarnieren.
Noch etwas Orangenzesten dartber geben und mit Microgreens oder Krduter,
sowie Krauterdl (falls vorhanden) ausgarnieren.

1El
20 G PARMESAN, GERIEBEN
100-150 G MEHL
40 G BUTTER WEICH
10 G MAIZENA
MEERSALZ
SCHWARZER PFEFFER AUS DER MUHLE

30 G BUTTER
80 ML RAHM
80 ML GEFLOGELFOND
120 G SAINT FELICIEN (WEICHKASE)
Y2 ORANGE, UNBEHANDELT
80 G HASELNUSSE, GERDSTET
80 G PARMESAN, GERIEBEN
MEERSALZ
PFEFFER AUS DER MUHLE
MICROGREENS ODER KRAUTER
KRAUTEROL ZUM GARNIEREN (OPTIONAL)
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