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Winzer-Rezepte aus Ubersee VINOVOSSUM

FINE OVERSEAS WINES

Paul Lindner aus Australien empfiehlt:
Uberbackene Gnocchi mit Kiirbis

& Langmeil Spring Fever Chardonnay

Zutaten fir 4 Personen

600 g Kiirbisfleisch

1 rote Zwiebel

500 g Gnocchi

300 ml Sahne

1 Eigelb (GroRe L)

2 Knoblauchzehen, gepresst
1 TL Thymian, gerebelt

% TL Muskat, frisch gerieben
125 g Gorgonzola

60 g Parmesan

Olivendl

Salz & schwarzer Pfeffer

Zubereitung
Ofen auf 200 °C Ober- / Unterhitze vorheizen. Backblech mit Backpapier auslegen.

Rote Zwiebel schilen, halbieren und in 2 cm breite Sicheln schneiden. Kiirbis entkernen, schilen und
in mundgerechte Stiicke schneiden. Kirbisfleisch auf dem Backblech verteilen, salzen und mit 2 El
Olivendl gleichmaRig betraufeln. Im Ofen zunachst 10 Minuten backen. Dann die Zwiebelscheiben
dazulegen, mit etwas Olivendl betrdufeln und alles zusammen weitere 10 Minuten backen.

In einer Schiissel Sahne, Eigelb, gepressten Knoblauch, Muskat und Thymian gut miteinander
verquirlen, kraftig salzen und pfeffern.

Gnocchi gemald Packungsanleitung gar kochen, sofort aus dem Wasser schopfen und in einen
ofenfesten Topf geben. Etwas Olivendl Gber die Gnocchi geben und umriihren, damit sich das
Olivendl verteilt und die Gnocchi nicht aneinander kleben. Die gebackenen Kiirbisstiicke und
Zwiebeln tiber den Gnocchi verteilen und mit dem Sahnegemisch tbergieRen. Gorgonzola wiirfeln
und mit dem Parmesan dariiber verteilen. Den Auflauf im Ofen bei 200 °C Ober- und Unterhitze
weitere 20 Minuten backen, bis die Fliissigkeit blubbert.

Als passende Weinbegleitung empfiehlt Paul Lindner den Langmeil Spring Fever Chardonnay.

Den Wein zum Rezept erhalten Sie auf www.vinovossum.de



