Friaulische Gnocchis mit Spargel

Fiir 4 Personen

Spargel:

8 Spargel, griin 8 Spargel, weil Zucker
Salz

Gnocchis:

4 Kartoffeln, mehlig 150 g Mehl 1 Ei

3 EL Olivenol Salz Butter

Majoran, frisch

Spargel:

Griinen und weiflen Spargel putzen und in etwas kochendem Wasser, mit einer Prise Zucker und
Salz bissfest kochen. Anschliefend den Spargel in einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden.
Gnocchis:

Die Kartoffeln mit der Schale kochen, warm pellen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Mit
dem Mehl, Ei und einer Prise Salz rasch zu einem Teig vermengen. Den Teig in dicke Wiirste
rollen und zwei Zentimeter Stiicke abschneiden. Die Gnocchis in siedendem Wasser etwa zwei
Minuten kocheln lassen. Wenn sie oben schwimmen, sofort mit rausnehmen. In einer Pfanne
ein nussgrofles Stiick Butter und etwas Oliventl geben, leicht erhitzen und den Spargel und
die Gnocchis hinzugeben. Etwas Spargelfliissigkeit hinzufiigen. Mit ein Paar Blédttern Majoran
verzieren und unterheben. Zum Schluss mit etwas Olivenol betrédufeln.
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