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Zubereitung Gnocchi

Zubereitung nussbutter

Die Kartoffeln am Vortag kochen. 

Die Kartoffeln und die Marroni durch die Kartoffelpresse pressen und mit den 

übrigen Zutaten zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. 

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu Rollen formen und davon 

kleine Gnocchi abstechen. Die Gnocchi sofort in reichlich Salzwasser kochen. 

Zutaten gnocchi

500 g Kartoffeln, mehlig
100 g Marroni, gekocht 

1 Ei 
50 g Parmesan 

150 g Weissmehl 
80 g Butter, weich 

Meersalz

Kastanien-Gnocchi mit salbei, 
guanciale, Haselnüssen & Kürbis

Zutaten Nussbutter
150 g butter

150 g Butter in Würfel schneiden und in den Topf legen. 
Die Butter bei mittlerer Hitze am Herd kochen: 

Bei 12 Herdstufen der Kochplatte wären die richtigen Stufen 6-8.  

Durch den Kochprozess setzt sich das Eiweiss an der Oberfläche ab. Die Butter 
weiter erhitzen und bräunen, bis sie goldgelb ist und nussig riecht. 

Am Topfboden erkennt man die Bräunung gut. Bei zu langem Kochen 
wird die Butter schwarz und verbrennt. 

Die gebräunte Butter durch ein Sieb passieren. 
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Frittieröl auf 170 Grad erwärmen. 
Salbei frittieren, bis er knusprig, aber nicht braun ist. 

Aus der Fritteuse nehmen und auf einem Küchenpapier abtupfen. 
Mit Salz würzen.

zutaten salbei

frische salbeiblätter, nach belieben
öl zum frittieren

salz

frittierter salbei

Zutaten beilagen

6 EL Haselnüsse
200 g Kürbis (z.B. Hokkaido oder butternuss)

Nussbutter (s.oben)
100 g Guanciale

parmesan, optional

Haselnüsse in einer Teflonpfanne ohne Fett langsam rösten. 

Kürbis in in 1 cm grosse Würfel und Guanciale in Streifen schneiden.

Guancialestreifen in einer Teflonpfanne ohne Fett knusprig braten. Aus der 
Pfanne nehmen und beiseitestellen. 

Nussbutter in dieselbe Teflonpfanne geben und Kürbiswürfel darin andünsten, 
bis sie weich sind. 

Kastanien-Gnocchi dazu geben und alles mischen. 
Geröstete Haselnüsse sowie Guancialestreifen beigeben, mischen und mit Salz 
und Pfeffer abschmecken. Auf dem Teller anrichten und mit frittiertem Salbei 

garnieren. 

Nach Belieben mit Parmesan geniessen.

Haselnüsse, Kürbis, guanciale Einkaufsliste

Zubereitung beilagen

zubereitung Salbei


