Hahnchenschnitzel mit

Kurbisgnocchis und Krauterpaste
600 g WIESENHOF Hahnchen Minutenschnitzel
180 g mehlige Kartoffeln

300 g Kirbis

1 Eigelb (KI. M)

Salz, Pfeffer

Muskatnuss

60 g Speisestarke

60 g Hartweizengrief3 oder Maisgrief3 (Polenta)
2 EL Parmesan

1 EL Kirbiskerne

2 EL 8-Krauter-Mischung (tiefgekdihlt)

5 EL Olivendl
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Schritt 1
Kartoffeln schalen und wirfeln. Kiirbis schalen, entkernen und das Fleisch wiirfeln. Kartoffeln in kochendem Salzwasser 6 Min.
garen, dann Kirbis dazugeben und weitere 5 Min. kochen.

Schritt 2

In ein Sieb abgielRen, gut abtropfen lassen und durch die Kartoffelpresse driicken. Eigelb unterrihren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wirzen. Gesiebte Speisestarke, Grie3 und Parmesan unterriihren. (Es sollte eine gut formbare, nicht klebrige
Masse entstehen. Eventuell etwas mehr oder weniger Speisestéarke und Griel3 verwenden.) Kihl stellen.

Schritt 3
Inzwischen Kiirbiskerne fein hacken, mit Krautern, etwas Salz und 3 Essléffeln Ol verrithren.

Schritt 4
Den Teig zu 2-Finger-dicken Rollen formen und in etwa 2 Zentimeter lange Stiicke schneiden. Mit den Zinken einer Gabel ein
Muster hineindrucken.

Schritt 5
In einem grof3en Topf reichlich Salzwasser aufkochen, die Gnocchi in 2 Portionen nacheinander je etwa 3 Min. gar ziehen
lassen. Mit einem Schaumldffel herausnehmen.

Schritt 6
WIESENHOF Hahnchenschnitzel in restlichem Ol von beiden Seiten braten. Hahnchenschnitzel mit den Kiirbis-Gnocchi auf
Tellern anrichten. Krauterpaste auf die Schnitzel traufeln.



