Bérlauchgnocehi

Lutaten:

500 g Rartoffeln (mehlg)
700 g friccher Bériauch
7.EF

700 g Mebh/
90 g Grief

7 7C Satkz

7 Price Plefter v
7 E Ohivendl od. ;:",;../_~

2 E( Butter =
20 g Parmesan

Lubereitung
Kartoffeln wacchen and mit Sehale weichkochen. In
der Zwischenze/t Barlauch waschen, patzen, gut \
abtrocknen und grob cchneiden. Bariauch mit dem Ei in
ein hohes Gefafl geben und pirieren. Kartoffeln abgiefien,
etwas auskihlen lascen und cchdlen. Anschlieflend durch
eine Kartoffepresce in eine grofle Sehiccel driicken. Meh/
Grieff und Bériauch-Ei-Masce dazugeben, vermengen und
wmit Sale und Pleffer wirzen. Falle die Mlacse zu feacht
ict, etwas mehr Meh! dazugeben. Grnocehi zu Kugeln
formen und it den ZJinken einer Gabel etwas eindricken,
0 dase das Lypicche Rillenmuster entelehl. Fertige
Groceh/ aaf ein bemehltes Brett cetzen. Jopf mit Wasser
Fillen, zum Kochen éh'hyeh und leicht calben. Grnocchi
portionsweice in das ciedende, nicht mehr kochende

Wascer geben and 2-3 Minuten ziehen lasscen, bis sie an
der Dberfliche cchwimmen. Mit einer Sehaumbelle
herausnehmen und abtropfen lassen. Mit fricchem

Olivend! cervieren, oder Gnocchi in brauner Butter

sehwenken und mit geriebenem Parmecan bectreuen




