GNOCCHI mit BARLAUCHCREME

oder alternativ Rucola, Petersilie, Kresse, Babyspinat oder ahnliches

ZUTATEN
fur die Gnocchi:

500 g mehlige Kartoffel
(gekocht und gepresst)
160 g griffiges Mehl

25 g Griefs

25 g Butter

1Ei

Salz

Muskat

fur die Creme:

0,3 | Sahne

150 g Barlauch (oder Alternative)
0,2 | Geflugelfond

Schalotten

Salz

Pfeffer

Weilswein

etwas Babyspinat
Olivensl
Balsamico Essig

fur ca. 4 Personen

ZUBEREITUNG
Gnocchi:

Die passierten Kartoffeln mit dem Mehl, Grief3, und Butter vor-
sichtig vermischen. Mit Salz und Muskat abschmecken. Alles zu
einem glatten Teig verarbeiten. Sollte der Teig sehr feucht sein,
noch etwas Mehl darunter kneten. Zur Probe einige Gnocchi
formen und in einem Topf mit leicht kochendem Salzwasser fur
3-5 Minuten ziehen lassen. Steigen die Gnocchi an die Oberfla-
che, weitere 2 Minuten ziehen lassen. Zerfallen sie, einfach noch
etwas Mehl oder Eigelb in den Teig einarbeiten.

Gnocchi garen, herausnehmen und in Eiswasser kalt abschrecken.

Barlauchcreme:

Schalotten klein wurfelig schneiden und dann in einem Topf
glasig anschwitzen. Mit WeiBwein abléschen und einreduzieren
lassen.

Danach mit Geflugelfond und Sahne aufgielen und leicht ko-
cheln lassen. Inzwischen den Barlauch im Salzwasser blanchieren
und dann kurz in Eiswasser abschrecken.

Die Sauce und den Barlauch sehr fein mixen und durch ein feines
Sieb streichen.

Zum Anrichten ein wenig Geflugelfond mit Butter erhitzen und
einkochen lassen bis die Flussigkeit schon cremig ist. Die Gnoc-
chi und die Barlauchcreme hinzufiigen und nochmals ein wenig
einreduzieren lassen.

Mit Balsamico Essig, Olivendl, Salz, Pfeffer und abgeschmecktem
Babyspinat als Garnitur servieren.

Da die Bdrlauch Zeit doch sehr kurz ist, kann fur das Rezept der Bérlauch auch nach
belieben ausgetauscht werden. Babyspinat, Rucola, Kresse oder dhnliches eignen sich

auch hervorragend!

DANACH EINFACH GENIESSEN!
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