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HIER KOCHT DER CHEF

GRIESS-GNOCCHI

Unter Gnocchi verstehen viele Leute selbstver-
stindlicherweise Kartoffelgnocchi. Gnoccho heisst
jedoch nichts anderes als Beule, und in deutschspra-
chigen Kiichen nennen wir diese Beulen Kloss-
chen, Nocken oder Knodel. Neben
den Kartoffelgnocchi, in der Koch-
sprache Gnocchi alla Piemontese,
gibt es viele andere wie die Gnocchi
di pane aus Brot, Gnocchi alla pari-
giana aus Mehl und Eiern oder
Gnocchi alla romana, was in diesem
Fall keine Klgsschen, sondern iiber-
backene Griessschnittchen  sind.
Bevor ich Thnen die Zubereitung

wigen. Vergeblich, ich habe noch keinen Kurs er-
lebt, bei dem sich wirklich alle Teilnehmer daran
gehalten hitten. So hat auch im Kurs mit den
Gnocchi alla romana ein Kursteilnehmer anstatt der

vorgesehenen 50 g Butter 500 g
Butter, also die zehnfache Menge,
wendet, was ich erst beim ferti-
Teig bemerkte. Zu meiner
dsen  Uberraschung hat das
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| sghen nichts von diesem Malheur
¥
—==——sepjcinsamen Essen serviert je-

dieses kostlichen Romer Gerichts
beschreibe, mochte ich eine lustige,
kleine Geschichte erzihlen: Ab und
zu werde ich gefragt, wie ich zu den neuen Ideen
komme. Meine Standardantwort ist jeweils, ich
komme nicht auf Ideen, sondern die Ideen kom-
men zu uns, man muss sie nur wahrnehmen. So ge-
schehen in einem unserer Kochkurse mit den
Gnocchi alla romana. Am Anfang jedes Kurses be-
schwore ich die Teilnehmer, die Rezepte immer
genau durchzulesen und die Zutaten genau abzu-

auch unser Gnocchikoch. Und jetzt
kommt die zweite Uberraschung: Die ganze Tafel-
runde war absolut hingerissen von diesen himmli-
schen Gnocchi, und unser Gnocchikoch war der
unbestrittene Star des Abends. Auf instindiges Bit-
ten verriet er endlich sein Geheimnis, und ziemlich
witzig war es dann auch, die Reaktionen der ver-
schiedenen Kochkursteilnechmerinnen zu beobach-
ten, als sie realisierten, dass wir eben gendisslich ein

25.06.09 16:33:28

halbes Kilo Butter verspeist hatten. Seither gibt es
in unserer Kiiche ein neues Rezept fiir Gnocchi alla
romana, das ich Thnen jetzt vorstelle. Zwar nicht
mit der zehnfachen, aber immerhin mit der fiinf-
fachen Buttermenge:

GNOCCHI ALLA ROMANA

ZUTATEN: 8 dl Milch, 250 g Butter, Salz, Muskat,
200 g Weizengriess, 2 Eigelb, 100 g frisch geriebener
Parmesan, 50 g feine Pancettastreifen.

ZUBEREITUNG: Milch und Butter aufkochen und wiir-
zen. Die Hitze etwas reduzieren und den Griess in ei-
nem feinen Strahl hineinrieseln lassen. Dabei kraftig
mit dem Schwingbesen riihren, bis ein dicklicher Brei
entsteht, der sich vom Pfannenboden I6st. Die Pfanne
vom Herd nehmen, die Eigelb und die Hélfte des Par-
mesan unter den Griessbrei riihren. Das muss zligig
geschehen, damit er dabei nicht zu stark abkiihlt. Das
Ganze auf ein Blech giessen, das man vorher mit kal-
tem Wasser ausgespiilt hat und mit einem Spatel
etwa 1 cm dick ausstreichen. Anschliessend voll-
stiandig auskiihlen lassen. Mit einem Ausstecher
runde Platzchen ausstechen und diese ziegelartig in
eine Gratinplatte fiillen. Mit dem Speck belegen und
dem restlichen Parmesan bestreuen. Den Ofen auf
200 Grad vorheizen. Die Gnocchi liberbacken, bis
sich eine goldgelbe, knusprige Kruste gebildet hat.

Peter Brunner, Restaurant Kaiser’s Reblaube.
Anregungen, Kritik und Fragen werden

per E-Mail entgegengenommen:
peter.brunner@tkaisers-reblaube.ch



