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 �������������������� Sebastians Krosse-Würz-Gnocchi �������������������� 

 

Zutaten 
 

• Gnocchi nach Belieben, z. B. 
Kartoffel-Gnocchi oder 
Gemüse-Gnocchi 

• etwas Öl 
 
 
Für die Gewürzmischung 
 
Nach Geschmack: 

• Salz 
• Pfeffer 
• Knoblauchpulver 
• Zwiebelpulver 
• Paprikapulver (edelsüß) 
• Chipotle 
• geräuchertes Paprikapulver 

 

 
 
 

Zubereitung 
 
Die Gnocchi nach 
Packungsanleitung garen und 
anschließend gut abtropfen lassen. 
 
 
 
 
 
Mit etwas Öl besprühen oder 
vermengen und mit der 
gewünschten Gewürzmischung 
würzen. Die Gnocchi in die 
Heißluftfritteuse geben und – je 
nach Gerät – bei 160–180 °C ca. 12–
15 Minuten garen, bis sie außen 
knusprig sind. 
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Serviervorschlag: Kräuterquark 
 

• 500 g Magerquark 
• 200 g saure Sahne 
• 1 Knoblauchzehe 
• 1 Päckchen TK-Kräuter oder 

frische Kräuter nach Wahl 
• Salz 
• Pfeffer 
• 1 Spritzer Zitronensaft 

 

 
 
 
 
 
 

 
 
Magerquark und saure Sahne 
miteinander verrühren. Knoblauch 
fein hacken oder pressen und 
zusammen mit den Kräutern 
unterheben. Mit Salz, Pfeffer und 
Zitronensaft abschmecken. 
 
Zusammen mit den krossen Würz-
Gnocchi servieren. 
 

 

 


