
Bärlauch-Gnocchi
Ein schönes Rezept, um die schrumpligen Kartoffeln aus dem
Keller in ein leckeres Essen zu verwandeln. Die Bärlauch-
Gnocchi reichen für 4 Personen aus.

Zutaten:

600 g alte Kartoffeln (halten die Gnocchi besser zusammen)
4 EL Hartweizengrieß
8 EL Mehl
2 Eier
60 g Bärlauch
Salz

Zubereitung:

Die Kartoffeln in der Schale garen, den Bärlauch waschen,
trocknen, die Stiele entfernen und die Blätter grob hacken.
Den Bärlauch mit den Eiern im Mixer oder einem Pürierstab
pürieren.  Die  gegarten  Kartoffeln  etwas  abkühlen  lassen,
schälen, pürieren, mit dem Mehl, dem Grieß und der Bärlauch-
Ei-Mischung  vermischen.  Mit  Salz  abschmecken.  Die  Mischung
sollte nicht zu stark durchgearbeitet werden und nicht zu
feucht sein. Wenn nötig noch etwas Mehl dazu geben. Den Teig
auf einer mit Grieß bestreuten Fläche zu einer fingerdicken
Wurst ausrollen, in 2 cm lange Stücke schneiden und diese mit
der  Gabel  platt  drücken.  In  siedendem  Salzwasser  etwa  3
Minuten ziehen lassen (nicht kochen lassen, sonst lösen sich
die Bärlauch-Gnocchi auf), mit dem Schaumlöffel herausnehmen
und gut  abtropfen lassen.
Dazu  passt  eine  Tomatensauce  (mit  großem  Footprint)  oder
Bärlauch-Pesto (mit kleinem Footprint).
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https://plattform-footprint.de/2014/03/baerlauch-gnocchi/
https://plattform-footprint.de/2014/03/baerlauch-pesto/
https://www.chefkoch.de/rezepte/2079261336032328/Baerlauch-Gnocchi-mit-frischem-Baerlauch.html?portionen=4

