Geschmalzte Barlauch-Gnocchi
und Parmesan

Ein fertiger Gnocchi nach dem Garen im siedenden
Wasser

Es ist ja noch Barlauch-Saison.

Hier habe ich eine weitere Portion des Krauts von meinem
Supermarkt verwertet.

Ich habe Gnocchi zubereitet, in die ich blanchierten und
kleingehackselten Barlauch eingearbeitet habe.

Da zusatzlich zu den Zutaten fur Gnocchi aus meinem
Grundrezept noch 100 g an Masse flr den Barlauch hinzukommen,
gebe ich vorsichtshalber fur Stabilitat und Festigkeit der
Gnocchi noch ein viertes Eigelb in die Gnocchi-Masse.

Die Gnocchi gelingen sehr gut und sind sehr lecker und
schmackhaft.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/17/geschmaelzte-baerlauch-gnocchi-und-parmesan/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/17/geschmaelzte-baerlauch-gnocchi-und-parmesan/

Ich habe etwas groBBere Gnocchis als bisher zubereitet,
deswegen stimmt die Mengenangabe beim Grundrezept nicht, ich
erhalte mit diesen Zutaten etwa 25 groBe Gnocchi. Und das
passt, auch wenn es von der Menge her viel ist, doch gut fir
eine Person.

Fertige Gnocchis
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