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Mais-Gnocchi an Briesauce

Auch mit Mais zubereitet schmecken Gnocchi ausgezeichnet. Dazu habe ich den feinen
Ribelmais aus dem Rheintal verwendet. Sie lassen sich selbstverstandlich auch mit
anderem feinem Maisgriess zubereiten. Grober Bramata ist hingegen weniger geeignet.
Vorab wird eine Polenta mit etwas weniger Flissigkeit als Ublich zubereitet, damit die
Gnocchis beim Garen auch gut zusammenhalten. Zudem kommen die Gnocchis nicht
ohne Mehl aus, je weniger man davon zugibt, desto fluffliger werden die Gnocchis, aber
auf die Gefahr hin, dass sie beim Garen und Anrichten zerfallen. Mit der angegebenen
Mehlmenge halten sie sich gerade noch einigermassen gut zusammen.

Angerichtet habe ich die Maisgnocchi an einer einfachen Sauce mit Brie und reichlich
Peterli. Die Sauce kdnnte auch mit rezenterem Weichkése, z.B Taleggio oder einem
Schafmilchk&se, zubereitet werden.
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Zubereitung

Gemiusebouillon aufkochen, Mais einrieseln lassen und 10 Minuten unter stdndigem
Ruhren mit dem Schwingbesen leicht kdcheln lassen. Herdplatte ausschalten und
weiterrtihren bis der Mais nicht mehr blubbert. Zugedeckt 20 Minuten quellen lassen.

Butter und Parmesan unter den Mais mischen und weiter auskiihlen lassen. Sobald die
Masse ungeféhr Raumtemperatur angenommen hat, Ei und Mehl zugeben und gut
vermischen. 20 Minuten ruhen lassen. Vor dem Formen den Teig nochmals gut
durchrihren.

Tipp: Vorab ein Gnocchi abstechen und probeweise im heissen Wasser garen. Fallt es
zu leicht auseiander, nochmals 1EI Mehl in die Gnocchimasse einruhren.

Gnocchis mit zwei mit Wasser benetzten Loffeln abstechen und formen. Auf einem
leicht eingedlten Teller zwischenlagern.

Rinde vom Brie wegschneiden und mdoglichst klein schneiden. Brie in grobe Wiirfel
schneiden. Peterli eher grob schneiden. Peperoncino von den sehr scharfen Kernen
befreien und in feine Streifchen schneiden.

Maizena in die kalte Milch einriihren, Milch aufkochen. Brie und Brierinde zur Milch
geben, Temperatur zurtickstellen damit die Sauce nicht mehr kdchelt. Verrihren und
dabei Peterli und Peperoncino zugeben. Mit etwas Muskatnuss, Pfeffer und eventuell
Salz abschmecken. Sauce bis zum Anrichten warmhalten und ab und zu umrihren.

In einer grossen Pfanne leicht gesalzenem Wasser knapp zum Siedepunkt bringen.
Gnocchis vorsichtig in das Wasser geben. Das Wasser mit einer Kelle ganz leicht
bewegen, damit die Gnocchis nicht zusammenkleben. Sobald die Gnocchis an die
Oberflache aufgestiegen sind, noch 2 Minuten ziehen lassen. Mit einer Schaumkelle
herausheben, kurz abtropfen lassen und auf der Briesauce anrichten.
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