
Kochkurs am 01.03.2026

Gnocchi alla Boscaiola, Gnocchi con Crema di Zucchine e Tiramisù

Tiramisù 

• 4 Eier (Zimmertemperatur)
• 1 Prise Salz
• 500g Mascarpone
• 4 EL Zucker
• 300ml Kaffee (abgekühlt)
• 50ml Amaretto
• 300g Löffelbiskuit

1. Eier trennen. Eigelb mit 1 EL Zucker schaumig aufschlagen.
2. Eiweiß mit der Prise Salz in einer Küchenmaschine zu Eischnee 

aufschlagen, nach etwa einer Minute 2 EL Zucker einrieseln 
lassen.

3. Den Mascarpone auf niedrigster Stufe mit dem Eigelb verrühren. 
4. 1/3 des Eischnees mit einem Schlesinger unter die 

Mascarponemasse heben, dann vorsichtig die restlichen 2/3 
unterheben.

5. Kaffee und Amaretto mit 1 EL Zucker verrühren. Die Löffelbiskuit
während dem Schichten nur ganz kurz in die Kaffeemischung 
tauchen, damit das Tiramisu weder zu nass noch zu trocken 
wird.

6. Jeweils Creme – Biskuit – Creme – Biskuit – Creme schichten. 
Mindestens 2 Stunden kalt stellen, vor dem Servieren 
gleichmäßig mit Kakao bestreuen.

Um
!!!Umgang mit rohen Eiern!!!

➢ Hände vor und nach dem Umgang mit den Eiern gründlich waschen

➢ Frische Eier verwenden und zügig verarbeiten

➢ Produkt sofort kühl stellen (0 bis 6°C)

➢ Innerhalb von 24 Stunden zum Verkauf zugelassen

➢ Salmonellen kommen an der Schale der Eier vor, sauber arbeiten!



Gnocchi

• 1kg geschälte Kartoffeln
• 350g Mehl
• 2 Eigelb
• n.B. Salz

1. Kartoffeln schälen und in kaltes gesalzenes Wasser  geben. 
Wasser zum kochen bringen und die Kartoffeln weich kochen. 
(währenddessen Tiramisù vorbereiten) 

2. Kartoffeln abseihen. Ein Drittel des Mehls auf die Arbeitsfläche 
streuen und die Kartoffeln noch heiß großflächig auf die 
Arbeitsfläche pressen, damit der Dampf entweichen kann. 20 
Minuten ausdampfen und abkühlen lassen. (währenddessen 
Zutaten für die Saucen schneiden)

3. Eigelb verquirlen und über die Kartoffeln geben. Das restliche 
Mehl darübergeben, salzen.

4. Zu einem glatten Teig verarbeiten. 
5. Aus dem Teig eine Rolle formen. Stücke abschneiden und zu 

Rollen mit 1cm Durchmesser ausrollen. Mit Hartweizenmehl 
(Semolina) bestreuen und auch während dem Schneiden immer 
wieder die Schnittflächen bestreuen, damit die Gnocchi nicht 
aneinander kleben.

6. Schräg in gleichmäßige Stücke schneiden (typisch Abruzzesische 
Form der Gnocchi)

7. Bis zur Verwendung auf Pappteller verteilen.
8. In gesalzenem Wasser (Pastawasser so salzig wie Meerwasser) 

2-3 Minuten kochen.



Boscaiola – Sauce aus Salsiccia und Pilzen

• 500g Schweinehack
• 1g schwarzer Pfeffer
• 10g Salz
• 1 Schluck Weißwein

→ Diese Zutaten gründlich verrühren um Salsiccia herzustellen
• 1 kleine Zwiebel
• 1 Zehe Knoblauch
• ½ Karotte
• 1 Stiel Staudensellerie
•  3 EL Olivenöl
• 300g Steinpilze
• 300g Pfifferlinge
• 300g Champignons
• 150ml Weißwein
• je 1 Zweig Rosmarin und Petersilie

1. „Soffritto“ (Zwiebel, Knoblauch, Karotte und Sellerie fein 
gewürfelt) herstellen und die Hälfte in einer kleinen Pfanne 
anbraten und 1/3 der Pilze mit braten. Salzen, etwas abkühlen 
lassen und fein pürieren.

2. Den Rest des Soffritto in einer größeren Pfanne anschwitzen und 
die Salsicciamasse hinzugeben. Fleisch gut bräunen und dabei 
immer wieder wenden und zerteilen.

3. Mit Weißwein ablöschen, diesen komplett verdampfen lassen.
4. Pilze mit anbraten. 20 Minuten köcheln lassen. 
5. Pilzpüree hinzugeben, mit Salz, Pfeffer, fein gehackter Petersilie 

und Rosmarin abschmecken. Pasta kochen und mit der Sauce 
durchschwenken.



Zucchinicreme mit Minze

• 2 Zucchini
• 8 Blätter Minze
• 3EL Olivenöl
• 25g Pinienkerne
• 100g Parmesan
• 1 kleine Zwiebel
• n.B. Salz und Pfeffer

1. Zucchini waschen und mit dem Sparschäler schälen. Die Schalen 
mit Minze, Olivenöl und Salz marinieren und zur Seite stellen.

2. Das Fleisch der Zucchini sowie die Zwiebel würfeln. Zwiebel bei 
niedriger Hitze 4-5 Minuten in Olivenöl anschwitzen. 
Zucchiniwürfel mitbraten. Salzen und pfeffern.

3. Weich gedünstete Zucchini, rohe Zucchini und Pinienkerne mit 
etwas Nudelwasser fein pürieren,

4. Fertig gekochte Gnocchi direkt in eine Pfanne mit der 
Zucchinicreme geben. Fein geriebenen Parmesan hinzugeben, 
durchschwenken und abschmecken.


