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mehr als Bio.

Barlauchgnocchi mit Grogonzolasauce

Lutaten:

e 750g mehlige Kartoffeln
e 300g griffiges Mehl

e 1Fi

e 3 Eidotter

e 60ml Bio-Barlauchol

o Salz, Pfeffer

Lutaten fiir die Gorgonzolasauce:
e 1009 Butter

e 2EL Mehl

e 10oml Milch

e 1259 Gorgonzola

e 1 Schuss Sahne

o Pfeffer

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen und die Kartoffeln weich kochen. Die Kartoffeln schalen und
noch heif3 durch die Kartoffelpresse dricken. Wenn die Kartoffeln ausgekihlt sind, die restlichen Zutaten
beimengen und rasch verkneten. Den Teig %2 Stunde bei Raumtemperatur rasten lassen. Dann in eine
daumendicke Teigrolle formen und in circa 3 cm lange Sticke schneiden. Die Gnocchi in das kochende
Wasser einlegen, aufsteigen und 1 Minute ziehen lassen. Vorsichtig herausheben und im kalten Wasser
abschrecken. Vor dem Anrichten die Gnocchi noch kurz in Bio-Barlauchdl anbraten.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen lassen. Das Mehl driberstreuen und kurz anschwitzen lassen. Nach
und nach die Milch zugiel3en, dabei kraftig rihren um Klimpchen zu vermeiden. Danach den Gorgonzola,
den Pfeffer und die Sahne untermengen und bei schwacher Hitze zergehen lassen.
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