Parmesangnocchi mit kleinen Artischocken und Schwammerln

für 10 Personen:

500 g mehlig kochende Kartoffeln

60 g Wiener Griessler (doppelgriffiges Mehl)
1 Eigelb

Muskatnuss, Mehl zum Bestäuben, Butter, Parmesan,
Sahne, Geflügelfond, Salz

10 Poweraden (kleine Artischocken)

Olivenöl, Zitrone, Salz, Pfeffer, Orange, Knoblauch, Thymian, Butter, Koriander aus der Mühle, Koriandergrün, Estragon, weißer Portwein, Geflügelfond,

500 g geschmischte Pilze

Salz, Pfeffer, Butter, Knoblauch, Petersilie, 

Zitrone, Golden Sherry, Geflügelfond

Die Kartoffeln auf einem tiefen Blech mit reichlich Salz im Ofen bei 190 Grad ca. 1 Std. garen. Schälen und darauf achten, dass kein Salz an den Kartoffeln bleibt. Die Kartoffeln zerdrücken und bei 100 Grad im Ofen ca. 10 min. ausdampfen lassen, durch ein Sieb streichen und 350 g abwiegen. Mit Muskatnuss würzen, Eigelb und Mehl mit einem Holzlöffel untermengen und das ganze schnell mit möglichst wenig kneten zu einem glatten Teig verarbeiten. Je nach Kartoffelsorte kann es sein, dass man etwas mehr Mehl braucht.
Den Teig auf einer mehlierten Arbeitsfläche zu langen Würsten rollen und diese in Haselnussgroße Stücke zerteilen. Diese wiederum zu Kugeln formen und diese auf sie Zinken eines Gabelrückens drücken und dann nach vorne abrollen um die typische Gnocchiform zu erhalten. Die Gnocchi bis zum Kochen auf ein mehliertes Blech legen. 

Die Artischocken putzen. Dafür wird das obere Drittel der Blüte abgeschnitten, der Stiel wird auf ca. 2 cm geschnitten. Dann die äußeren dunkelgrünen Blätter abbrechen und den Stiel mit einem kleinen Messer dünn abschälen. Die Artischocke halbieren, evtl. vorhandenes „Heu“ mit einem kleinen Löffel entfernen und dann Spalten schneiden. Diese sofort in Zitronenwasser legen, da sie sonst anlaufen. 
Die Spalten in Olivenöl mit einer angedrückten Knoblauchzehe anbraten. Thymianzweige und Orangenzeste zugeben und mit Salz, Pfeffer und Koriander würzen. Wenn die Artischocken etwas Farbe haben, mit einem Spritzer Portwein und etwas Fond ablöschen und fertig garen. Etwas Zitronensaft zugeben, mit kalter Butter binden und geschnittenen Koriander und Estragon zufügen. Evtl. noch abschmecken.

Die Pilze putzen und in Grobe Stücke schneiden. Diese mit einem großen Stück Butter in eine Sauteuse geben und bei mittlerer Hitze mit einer angedrückten Knoblauchzehe langsam anbraten lassen. Wenn die Pilze gut gebräunt sind, mit Salz und Pfeffer würzen, etwas Zitrone und gehackte Petersilie zugeben und mit einem Spritzer Sherry ablöschen. Mit kalter Butter binden.
1 El Butter in einer Sauteuse mit einer Zehe blättrig geschnittenem Knoblauch bräunen. Mit jeweils 100 ml Sahne und Fond ablöschen und mit Salz und Muskatnuss würzen, aufkochen lassen, von der Flamme nehmen und mit dem Zauberstab 2 El geriebenen Parmesan einmixen.

Die Gnocchi in Salzwasser kochen, bis sie an die Oberfläche steigen (ca. 2 min) und in die Parmesansauce geben.

Gnocchi zusammen mit den Artischocken und den Pilzen anrichten, zum Schluss die Parmesansauce noch mal mit dem Zauberstab aufschäumen und über die Gnocchi geben.

