
Kürbis Gnocchi mit Tomatensoße 
 

 

Zutaten (2 Portionen):  
• 1 Ei 
• 400g Kartoffeln, mehlig 
• 65g Mehl, griffig 
• 65g Grieß 
• Salz, Pfeffer 
• 250g Kürbis 
• 1 EL Öl 
• 400g Tomaten, gewürfelt 
• 1 TL Honig 
• 2 EL Kürbiskerne 
• 3 TL Butter 
• 25g Parmesan 

 

Zubereitung:  
• Gnocchiteig: Erdäpfel samt Schale garen, ausdampfen lassen noch heiß die 

Schale abziehen. Die noch warmen Erdäpfel durch eine Kartoffelpresse drücken. 
Mehl, Grieß und Ei beifügen, salzen und pfeffern und alles zu einem geschmeidigen 
Teig kneten. Den Teig für 1 Stunde ruhen lassen (nicht kaltstellen). 

• Kürbisfruchtfleisch sehr fein raspeln und in eine Schüssel geben. 
• Den Gnocchiteig und 130 ml Wasser zum Kürbis geben. Alles mit den Händen gut 

verkneten, eventuell noch etwas Wasser zufügen. Leicht salzen, pfeffern und den 
Teig 10 Minuten ausquellen lassen. 

• Inzwischen das Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Tomaten hineingeben, salzen 
und pfeffern. Bei mittlerer Hitze etwas einköcheln lassen. Dann mit dem Honig 
süßen und warm stellen. 

• Die Kürbiskerne grob hacken. Butter in einer Pfanne schmelzen und Kürbiskerne 
darin etwa 2 Minuten anrösten. Den Parmesan auf der feinen Seite der 
Vierkantreibe reiben. In einem weiten Topf reichlich Salzwasser zum Kochen 
bringen. 

• Gnocchiteig gut durchkneten und mit angefeuchteten Händen daraus Kugeln mit 
etwa 2 cm Ø formen. Jeweils in der Handfläche mit einer Gabel flachdrücken. 
Gnocchi in das kochende Salzwasser geben. Die Hitze reduzieren und 2-3 Minuten 
kochen, bis die Gnocchi an die Oberfläche steigen. 

• Mit einem Seihschöpfer herausnehmen und gut abtropfen lassen. Kürbiskernbutter 
über die Gnocchi gießen, mit Parmesan bestreuen und mit der Tomatensauce 
servieren. 
  

 


