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Barlauch Gnocchi

Leckere Gnocchi mit Barlauch und Tomaten: So wird die italienische Spezialitat zu einem wurzigen
Hauptgericht! Die Blatter des wilden Krauts lassen sich zu Pesto verarbeiten oder - wie in diesem
Rezept - direkt in den Teig einarbeiten. So werden lhre Barlauch-Gnocchi zum Genuss.

Zutaten flr 2 Portionen

600 g Kartoffel, mehlig kochend
120 g Weizenmehl

80 g Hartkase / Parmesan

1 TL Salz

Pfeffer

1Ei

40 g Barlauchblatt

10 g Basilikum-Blatt

100 g Ricotta

fur die TomatensolSe:
500 g Tomate

Salz

Pfeffer

20 Basilikum-Blatt

4 Knoblauchzehe
Olivendl

Zubereitung:

Kartoffeln waschen und in Salzwasser fur circa 15-20 Minuten garen (je nach GroRe, sie sollten weich
sein). Anschliefend pellen und zu Brei stampfen.

Den Barlauch und Basilikum zusammen mit dem Ei mit dem Mixstab purieren. Hartkase reiben. Mehl,
drei Viertel des geriebenen Hartkases, Ricotta, Salz, Pfeffer und die Barlauch-Mischung zu den
Kartoffeln geben und grundlich durchkneten. Falls der Teig zu flussig ist, noch etwas Mehl
hinzugeben.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu mehreren Strangen von ca. 2 cm Durchmesser rollen
und Stlcke von etwa 1 cm Lange abschneiden. Nach Wunsch die Teigsticke Uber den Gabelricken
rollen, um die typischen Rillen zu erzeugen.

Portionsweise in sprudelnd kochendes Salzwasser einlegen, Hitze reduzieren und die Gnocchi gar
ziehen lassen. Sobald sie an die Oberflache steigen, herausnehmen, gut abtropfen lassen und warm
stellen.

Den Knoblauch schalen und in feine Scheiben schneiden, die Tomaten waschen und je nach Grolie
halbieren, vierteln oder achteln.

Die Gnocchi bei hoher Hitze in Olivendl anbraten bis sie goldbraun sind und kurz vor Schluss den
Knoblauch und die Tomaten hinzugeben. AbschlieBend noch mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tip:

Historie:
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