Forelle im Speckmantel mit Kurbis-Gnocchi

1/2 Forelle

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen ~ Saison: Herbst  Fur: 4 Personen

Zutaten

Zubereitung

1. Fischfilets trockentupfen mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wirzen.
2. Jedes Filet mit 2 bis 3 Salbei Blattern belegen, und mit jeweils zwei Scheiben Rohschinken umwickeln.
3. Die Filets bis zum Braten kihl stellen.

4. Parallel zum Kochen der Gnocchi, eine Pfanne mit Butterschmalz oder Ol erhitzen, und die mit Speck ummantelten
Forellenfilets bei mittlerer Hitze braten.

5. Filets auf jeder Seite etwa 4 Minuten braten.



Forelle im Speckmantel mit Kurbis-Gnocchi

2/2 Kurbis-Gnocchi

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen ~ Saison: Herbst  Fur: 4 Personen

Zutaten

3OOG .............. rohegeschaltemeh,lgeada Pfel ..........................
200 G .............. mher gesc halter Kurbl S .....................................
3 ..................... EIdOtter .......................................................
200 G .............. gr ,fﬁgeSMehl ................................................
1E|_ ................. Gr le@ .........................................................
1E,_ ................. BUtte r ........................................................

Zubereitung
1. Erdapfeln in Salzwasser weich kochen, abseihen, ausdampfen lassen, und durch eine Erdapfelpresse passieren.
2.  Ebenso den Kiirbis weichdiinsten, ausdampfen lassen, und mit dem Stabmixer purieren.
3. Erdapfel und Kirbis mit Dotter und zimmerwarmer Butter vermengen, danach mit Mehl, Grie8 und den Gewlirzen rasch zu
einem geschmeidigen Teig verarbeiten.
Der Teig kann sofort verarbeitet werden.
4.  Ausdem Erdapfel-Kiirbis Teig ca. 2 cm dicke Rollen formen und davon etwa 2 cm lange Stiicke abschneiden.
5. Mitden Zinken einer Gabel das typische Rillenmuster hineindriicken.
6. Die Gnocchi im Salzwasser bei mittlerer Hitze gar ziehen lassen, bis sie an die Oberflache des Wassers aufsteigen.
7. Aus dem Wasser abschopfen und in brauner Butter schwenken.
8.  Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.



