Bärlauch
Bärlauch wie auch andere grüne Kräuter können sehr gut in Gnocchi oder Schupfnudeln eingearbeitet werden

Gnocchi  2-3 Personen

500
g
mehligkochende Kartoffeln

ca.100
g
Mehl oder Kartoffelstärke

½
Tl
Salz

1.
Die Kartoffeln in der Schale in einem mittleren Topf 

mit Wasser bedeckt gar kochen. 

2.
Noch heiß oder ganz kalt pellen und durch die Kartoffelpresse in eine nicht metallne größere Schüssel pressen. Etwas abkühlen lassen. 

3.
Ein Brett mit Mehl bestäuben. Ca. 100 g Mehl und etwas Salz unter die Kartoffeln kneten. 

4 dünne Rollen formen und diese auf das bestäubte Brett legen. 

4.
Reichlich Wasser in einem mittleren Kochtopf 

aufkochen lassen und salzen. 

5.
Mit einem Messer von den Rollen kleine Gnocchis

abschneiden und ins kochende Wasser gleiten lassen. Wenn das Wasser wieder aufkocht die Temperatur reduzieren und ganz leicht köcheln lassen, bis die Gnocchis an die Oberfläche steigen. 

Dann sind sie gar und können serviert werden.


Oder auch in Nudelteige:

Nudelteig ohne Ei

300

g
Hartweizengrieß

150-160
ml
lauwarmes Wasser

Die Zutaten zu einem geschmeidigen Teig kneten und diesen ca. 5 min kräftig durchwalken. 

Dann den Teig mindestens eine halbe Stunde ruhen lassen.

Dann den Teig in Portionen  auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche mit dem Nudelholz sehr dünn ausrollen. 

Bei der Verwendung einer Nudelmaschine die Anleitung  beachten.

Bei der Verwendung von Hartweizengrieß ist kein Ei nötig.

Für Pelmeni kann sehr gut die russische Pelmennica verwendet werden.

Füllungen z.B. Sauerkraut mit Kartoffeln

Auch süße Füllungen z.B. Kirschen möglich 

Dann heißen sie Wareniki.

In kochendem Salzwasser ca. 5 min garen.


Auch hier kann Bärlauch zugefügt werden, dafür den Knoblauch weglassen.

Französische Zwiebelsuppe

500
g
große Gemüsezwiebeln

2
El
neutrales Pflanzenöl

2
Tl
Zucker

½
Tl
Salz

1
Msp.
Pfeffer

1

Knoblauchzehen

900
ml
Gemüsebrühe aus Instant oder Gemüse



Zitronensaft nach Geschmack



Petersilie

1.
Die Zwiebeln schälen und in sehr dünne schöne  Ringe schneiden. 

2.
In einem größeren Topf die Zwiebeln in dem Öl unter vorsichtigem Rühren anbraten. 

3.
Den Zucker, Salz und Pfeffer zugeben und weitere  ca. 10 min dünsten. Vorsicht, es darf nichts anbrennen, ansonsten etwas Wasser zugeben. 

4.
Die Knoblauchzehen fein hacken oder durchpressen und mit der Brühe, dem Wasser und 1 El Zitronensaft zu den Zwiebeln geben. 10 min köcheln lassen und dann abschmecken. 

5.
Mit gehackter Petersilie servieren.

Statt geröstete Brotscheiben die Gnocchis oder Nudeln in die Suppe geben. 

