Barlauch-Gnocchi

FUr 3 Personen

Ca. 300g mehlig kochende Kartoffeln — ca 1 Bd. Barauchblatter — 2
Fruhlingszwiebeln — 60g Butter — 1 Ei — 2 EL Mehl — 2 EL Weizengrief3 —
Salz, Pfeffer — Muskatnuss

Kartoffeln waschen und gar kochen. Bérlauch waschen, trocken schiitteln
und grob zerschneiden. Zwiebeln putzen und bis zum hellgrinen Teil
Klein wirfeln. 1 EL Butter erhizen und die Zwiebeln darin leicht
andunsten. Barlauch dazugeben und kurz durchschwenken. In einem
Ruhrbecher mit dem Ei pUrieren.

Kartoffeln abgief3en, schdlen und sofort durch die Kartoffelpresse
driicken. Barlauchpuree, Mehl und Grief3 dazugeben und kraftig mit Salz,
Pfeffer und Muskat wirzen. Alles zu einem Teig vermengen.

Auf bemehlter Arbeitsfidache den Teig dritteln und die Teile jeweils zu
einem daumendicken Strang rollen. Kleine Stiicke abschneiden und
zwischen den bemehlten Handen rollen. Mit einer Gabel Rilen
eindriicken.

In einem flachen, breiten Topf Salzwasser aufkochen und die Gnocchi
darin portionsweise 4 Min ziehen lassen. Mit einem Schaumloffel
herausheben und abtropfen lassen.

In einer Pfanne die restliche Butter zerlassen und die Gnocchi darin
schwenken.

Als Beilage zu Wild, Fleisch- oder Fischfilet servieren oder als
Hauptgericht mit Parmesan und Salat.

Guten Appetit!

echtersheimer
Hofladen
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