Gnocchi  mit Bärlauch  2-3 Personen

500
g
mehligkochende Kartoffeln

ca.100
g
Mehl oder Kartoffelstärke

½
Tl
Salz
1
Bund
Bärlauch

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. 
 
Den Bärlauch in quer in feine Streifen schneiden und unter die Kartoffelmasse 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.


Tomatensoße – Grundrezept auch gerne mit Bärlauch

statt Knoblauch
1

Zwiebel

2

Knoblauchzehen oder Bärlauch
1
El
Öl

400
g
gehackte Tomaten aus der Dose



Salz

Die Zwiebel in Würfel schneiden und den Knoblauch durchpressen. Beides in einem kleinen Topf in dem Öl glasig braten. 

Die Tomaten zugeben und alles 15 min leicht kochen lassen. Nach Geschmack salzen.

Rohkost aus Radieschen gerne auch mit Bärlauchblättern fein gehackt
Einkaufsliste:
Kartoffeln
Mehl oder Kartoffelstärke

Bärlauch

Gehackte Tomaten aus der Dose

Zwiebel

Radieschen

Vorbereitende Arbeiten: Kartoffeln kochen

Nächster Termin: Montag  08.04.2024 18Uhr

Dann wieder Montag, den 22.04.2024
