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A. Vogel Naturkiiche - Meisterkéche zu Gas
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Grin-weisse Gnocchi mit Barlauch und Morcheln

fir die Gnocchimasse: fir den Barlauchspinat

500 g gekochte Kartoffeln 1 Zwiebel, 1 EL Butter

30 g Eigelb, 100 g Mehl 100 g junger Barlauch

fur die griine Gnocchimasse: fir die Morchelsauce:

die Hélfte des Gnocchiteigs 50 g Morcheln pro Person

30 g Eigelb, 30 g Mehl je 1dl (100 ml) Weisswein und Rahm
20 g Barlauchblatter 50 g Butter

Die Kartoffeln heiss passieren, mit den restlichen Zutaten fiir die Gnocchimasse mischen
und sofort zu einem Teig kneten. Diese Gnocchimasse halbieren.

Fur den grinen Barlauchteig die Barlauchblatter in heissem Wasser kurz blanchieren,
abkiihlen, gut ausdriicken und mit dem Eigelb mixen. Mit dem Mehl und der noch war-
men Gnocchimasse einen griinen Teig kneten.

Beide Massen zu Gnocchi formen und - wichtig - eine Probe machen. Falls die Probe im
kochenden Wasser nicht halt, nochmals etwas Mehl zum Teig dazukneten.

Die Gnocchi in Salzwasser aufkochen und anschliessend in kaltem Wasser abschrecken.
Etwas Olivendl dazugeben, damit sie nicht kleben, dann in Butter leicht anbraten, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Zwiebel fein hacken, in Butter andiinsten, den Barlauch ebenfalls kurz mit andiinsten
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Weisswein aufkochen und etwas reduzieren lassen, Rahm zugeben, abschmecken
und die Sauce mit etwas Butter aufmontieren. Die Morcheln halbieren, gut waschen und
auf einem Tuch abtrocknen. In heisser Butter kurz anbraten.

Die Gnocchi mit dem Barlauchspinat mischen und auf
dem Teller zubereiten, die Morcheln darauf anrichten.
Das Ganze mit etwas aufgeschdumter Sauce
betraufeln und mit frischem Barlauch
garnieren.

Vreni Gigers Tipp: Die ersten,
jungen Barlauchblatter, die im

Marz erscheinen, sind eine besondere
Delikatesse. Auch Morcheln findet man vor allem
im Frithling. Sie zahlen zu den schmackhaftesten
Speisepilzen, sind aber - sofern man sie nicht selbst
sammelt - recht teuer. Man kann die feinen Barlauch-
gnocchi sehr gut auch ohne die Pilze geniessen.
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Krautersalz?
Geniessen Sie die fl:lsch
Kraft der Natur

ORIGINAL

Iz mit Gemiise und Krautern
N aux légumes et fines hetes

Aus kontrolhert
biologischem Anbau

P

Die einzigartigen A.Vogel Frischkrautersalze:

* Erntefrische Krduter und Gemiise

* Mit Meersalz aus der Camargue (weder raffiniert noch gebleicht)
* Enthalt Kelp Meeresalgen fir die naturliche Jodversorqung

« Aromaschonendes Salzmazerations-Verfahren

www.avogel.ch Pionier der Naturheilkunde
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