Helene

Weber
Barlauch-Gnocchi Haus

Gesellschaft bilden.
Zutaten fiir 8 Portionen: Menschen begeistern.

600 g Kartoffeln, festkochend, keine neuen
etwas Salz

50g Barlauchblatter, frisch

2 Eier

8EL Mehl

4 EL Hartweizengriel, fein gemahlen

Zubereitung:
Die Kartoffeln mit der Schale in Salzwasser in ca. 25 Minuten garkochen.

In der Zwischenzeit den Barlauch waschen, gut trocknen (Salatschleuder), die Stiele
entfernen. Blatter in Streifen schneiden und mit dem Ei plrieren (Mixer oder Messerstern
des Handriihrgerates).

Kartoffeln abgiefRen, im Topf gut trocken dampfen. Schalen, durch die Kartoffelpresse
driicken, etwas abkihlen lassen. Barlauch-Ei-Mischung, GrieB und Mehl rasch untermengen,
mit Salz abschmecken. Falls die Masse noch zu feucht ist, zusatzlich etwas Mehl zugeben.

Auf der Arbeitsflache etwas Griel§ verteilen, den Kartoffelteig in fingerdicke Rollen formen.
Diese in ca. 2 cm breite Stiicke schneiden, gegen die Riickseite einer Gabel driicken. Das
ergibt das typische Rillenmuster. Die Gnocchi bis zum Kochen auf Griel? legen.

Salzwasser zum Kochen bringen, die Gnocchi zugeben und ca. 3 Minuten ziehen lassen. Mit
dem Schaumloffel herausnehmen, gut abtropfen lassen.

Hinweise:

Der Teig sollte nicht geknetet werden, da er sonst verkleistert. Aus demselben Grund den
fertigen Teig zligig verarbeiten und nicht stehen lassen.

Die genaue Menge Mehl und GrieR kann nicht angegeben werden, da es auf die
Kartoffelsorte und den Grad der Trockenheit ankommt.

Die Gnocchi kdnnen mit etwas Parmesan bestreut pur oder mit einfacher Tomatensauce
genossen werden.



