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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Kiirbis-Gnocchi mit Himbeersauce und Melisse-Mandel-

Broseln

Ein Rezept von Kurbis-Gnocchi mit Himbeersauce und Melisse-Mandel-Brdseln, am 01.07.2026

50¢g
200¢g

400g
2EL

50¢g
2EL

Zutaten

FUR DIE GNOCCHI:
kleiner Hokkaidokdrbis 1EL
Vollrohrzucker 150 g
Dinkelmehl (Type 1050) 75¢g
Eigelbe
abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone Bio- 2 TL
Zitrone
FUR DIE SAUCE:
Himbeeren 2EL
Zitronensaft
FUR DIE BROSEL:
Butter 4EL
gehackte Mandeln 5 Stangel

Rezeptinfos

neutrales Ol
Magerquark
Dinkelvollkorngriefd
Salz

gemahlene Vanille

Vollkornmehl zum Arbeiten

flissiger Honig

Vollkorn-Semmelbroésel

Zitronenmelisse

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 595 kcal

Zubereitung

1. Fiir die Kiirbis-Gnocchi den Backofen auf 180° vorheizen. Den Kiirbis waschen, abtrocknen, halbieren, entkernen und in
Spalten schneiden. Die Spalten auf ein Blech legen und mit dem Ol einstreichen. Im Ofen (Mitte) ca. 30 Min. backen, bis
das Kurbisfleisch weich ist. Kiirbisspalten aus dem Ofen nehmen, in eine Schiissel geben und mit dem Zucker fein
purieren.

2. Den Quark in einem sauberen Kiichentuch fest ausdriicken. Mehl, GrieR, den ausgedriickten Quark und die Eigelbe zum
Kirbispuree geben und alles gut verkneten. Den Gnocchi-Teig mit 1 Prise Salz, Zitronenschale und Vanille wiirzen und

vor der Weiterverarbeitung etwas abkiihlen lassen.

3. Den abgekihlten Gnocchi-Teig auf der bemehlten Arbeitsflache zu Rollen (@ 2-3 cm) formen und diese in ca. 1 cm breite
Stiicke schneiden. Teigstlicke mit bemehlten Handen rund formen und nach Belieben mit den Zinken einer Gabel noch
das typische Gnocchi-Muster eindriicken. Fertige Gnocchi auf ein leicht bemehltes Blech legen.
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4. Fur die Himbeersauce die Himbeeren - wenn nétig - behutsam waschen und verlesen. 300 g Himbeeren mit dem Honig
und Zitronensaft fein purieren und nach Belieben durch ein feines Sieb streichen. Die tibrigen Himbeeren unterheben, die
Sauce abgedeckt kalt stellen.

5. Fir die Brosel die Butter in einer beschichteten Pfanne zerlassen und die Semmelbrésel und die Mandeln darin bei
mittlerer Hitze unter Rihren in 3-4 Min. knusprig anrdsten. Zitronenmelisse waschen und trocken schiitteln. Die Blatter
abzupfen, bis auf einen kleinen Rest fein hacken und unter die die Mandel-Brésel mischen. Die Mischung abkiihlen
lassen.

6. In einem grofien Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Die Gnocchi vorsichtig hineingeben und bei reduzierter Hitze in
ca. 5 Min. gar ziehen lassen (nicht mehr kochen!), bis sie oben schwimmen. Die Gnocchi mit einer Schaumkelle
herausheben und in einem Sieb gut abtropfen lassen, dann mit der Himbeersauce auf Tellern anrichten. Mit den Melisse-
Mandel-Broseln bestreuen und mit Gibrigen Melisseblattchen garnieren.
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