KOCH-TIPP*

Gnoechi mit Barlauchstreifen

500 g Kartoffeln (mehlig kochende Sorte), 1 Eigelb,
Salz, 50 g Parmesan, Mehl.

Die gekochten, geschilten Kartoffeln durchs Pas-
se-vite driicken oder mit einer Gabel zerdriicken,
mit dem Eigelb, Salz, Parmesan und so viel Mehl
vermischen, bis ein geschmeidiger Teig entsteht,
jedoch nicht zu stark kneten! Aus der abgekiihlten
Masse finderdicke Rollen formen, in 2 cm lange
Stiicke schneiden und mit einer Gabel eindriicken,
sodass kleine Rillen entstehen. Ins siedende Was-
ser werfen, an die Oberfliche steigen lassen und
noch 2 Minuten kochen. Mit einer Gorgonzola-
sauce oder mit zerlassener Butter, geriebenem
Parmesan und Birlauchstreifen servieren.



