BARLAUCHCNOCCHI REZEPT
Zutaten ftr den Gnocchi-Teig

80 g Topfen

650 g mehlige Kartoffeln

1 kg grobes Meersalz zum Garen

180 g doppelgriffiges Weizenmehl und Mehl zum Ausrollen
4 Eigelb (Gr. L)

frisch geriebene Muskatnuss

Salz

Zubereitung Gnocchi

Den Topfen in einem mit Kiichentuch ausgelegten Sieb mindestens 1 Stunde abhéngen. Danach gut auspressen.
Backofen auf 160 Grad (Umluft) vorheizen.

Kartoffeln waschen und einstechen. Meersalz auf einem Backblech verteilen und die Kartoffeln darauflegen.
Kartoffeln im heiRen Ofen ca. 40 Minuten weich garen.

Kartoffeln noch warm schalen und durch eine Kartoffelpresse in eine Schissel driicken. Auf Zimmertemperatur
auskuhlen lassen und mit dem Topfen, dem Mehl und den Eigelben zu einem glatten Teig verkneten. Mit Salz und
Muskat wirzen.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu ca. 2 cm dicken Rollen formen. Rollen in ca. 2cm lange Stiicke schneiden
und Sticke mit den Handen zu ovalen Gnocchi formen. Wer will, kann die Gnocchi noch tiber eine Gabel oder ein
Gnocchibrett rollen.

Gnocchi in reichlich kochendem Salzwasser leise 3-4 Minuten kocheln lassen.



Zutaten fur das Bérlauchpesto

150 g Bérlauchblatter ohne Stiel
30 g Petersilienblatter

1 Stiick Ingwer (2,5 cm)

150-155 ml mildes Olivendl

1-2 EL Wasser

1 Bio-Zitrone

90 g Haselnusskerne

Salz

Zubereitung Gnocchi
Die Bérlauch- und Petersilienblatter gut waschen und trocken schutteln oder schleudern.

Den Ingwer schilen, klein schneiden und zusammen mit der Halfte der Krduter in 2 EL Olivendl auf mittlerer Stufe
2-3 Minuten leicht anschwitzen, damit der Barlauch seine Scharfe verliert.

Das Wasser dazugeben und 2-3 Minuten erhitzen, bis das Wasser verdampft ist. Die Zitrone waschen, trocken
reiben, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen.

Alle Zutaten in einem Multimixer oder in einem Messbecher mit dem Stabmixer purieren, bis das Pesto die
gewinschte Konsistenz erreicht hat. Es muss aber nicht ganz glatt sein. Mit Salz abschmecken.



