Barlauch-6Gnocchi

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 2 Bund Bérlauch
3 EL Rapsol 1 Blumenkohl 4 EL Kartoffelstiarke
2 Fier 80 g Butter

Fiir die Gnocchi die Kartoffeln schélen und in Salzwasser weich kochen.

In der Zwischenzeit Bérlauchblétter gut waschen, trocken tupfen und grob schneiden.

Dann mit dem Rapsol mischen und zu einem feinen Piiree mixen.

Blumenkohl putzen, waschen, in kleine Roschen teilen und den Blumenkohlstrunk in Scheiben
schneiden.

Jeweils fiir den Blumenkohl und die Gnocchi gesalzenes Wasser in einem Topf aufkochen.

Die weich gegarten Kartoffeln abgieflen, gut abtropfen lassen und durch eine Kartoffelpresse auf
ein tiefes Backblech driicken.

Die Kartoffelstéirke dariiber streuen. Die Eier aufschlagen, mit 2-3 EL vom piirierten Bérlauch
verquirlen und auf der Kartoffelmasse verteilen. Mit einem Teigschaber (Schlesinger) alles zu
einem glatten Teig verarbeiten.

Aus dem Teig Strénge von ca. 2 cm Durchmesser formen. Davon jeweils ca. 3 cm lange Gnocchi
abstechen. Mit einer Gabel ein Muster eindriicken. Reichlich Salzwasser in einem groflen Topf
aufkochen. Die Gnocchi darin eventuell in Portionen garen, bis sie an die Oberfliche steigen.
Herausnehmen und abtropfen lassen.

In einem weiteren Topf etwas Salzwasser aufkochen. Blumenkohlréschen und - strunkstiicke darin
zugedeckt bissfest kochen. Herausnehmen und abtropfen lassen.

In einer Pfanne die Butter goldbraun schmelzen. Die Gnocchi zugeben und kurz durchschwenken.
Gnocchi und Blumenkohl anrichten.
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