1 Bund Bérlauch

500 g mehlig kochende Kartoffeln
90 g Hartweizengriefy

40 g Mehl

2 EL Qlivendl

1 Knoblauchzehe

1/2 TL Chiliflocken

flir 2 Portionen

1. Die Kartoffeln griindlich waschen und mit der Schale gar kochen. AbgieRen,
etwas abkUhlen lassen, dann pellen. Anschlieend in einer Schiissel mit dem
Kartoffelstampfer zerdriicken.

2. Die Kartoffelmasse mit dem HartweizengrieR und dem Mehl zu einem
geschmeidigen Teig verarbeiten. Die Halfte der Barlauchblitter mit einem
Schuss Milch piirieren und ebenfalls unter den Teig kneten. Wenn der Teig
nach zu feucht ist und klebt einfach nach und nach noch etwas Mehl
unterkneten.

3. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfldche zu einer Rolle von etwa 1,5 cm
Durchmesser formen und jeweils etwa 2 cm grofRe Stiicke abschneiden. In
jede Gnoechi mit der Gabelspitze eindriicken.

4. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Gnocchi in das noch
leicht kochende Wasser geben und gar ziehen lassen. Wenn die Gnoccl an die
Oberflache steigen noch etwa 3 Minuten im Top lassen und anschlieBend mit
einer Schaumkelle aus dem Topfholen.

5. Den Knoblauch schilen, den Kern entfernen und in feine Scheiben

schneiden. Den Ubrigen Barlauch fein hacken. Das Olivendl in einer Pfanne

erhitzen und den Knoblauch und die Chiliflocken andinsten. AnschlieRend die
Gnocchi hinzugeben und kurz anbraten. Den Barlauch ebenfalls hinzugeben

und kurz unterriihren. .
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