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Barlauchknoderl

Zutaten

180g gekochte mehlige Erdapfel

320g Topfen

1 Ei

2 EL in feine Streifen geschnittener Bérlauch

(alternativ auch Basilikum, Minze, Salbei oder andere Krauter)
40g zerlassene Butter

Salz, Pfeffer aus der Miihle

30 bis 40g WeilBbrotbrosel, je nach Feuchtigkeit des Topfens

Zubereitung

Fiir die Fiilllmasse die geschélten, gekochten Erddpfel passieren
(durch eine Erdépfelpresse driicken) und mit den restlichen Zutaten gut vermengen.
Wiirzig abschmecken. Aus der Masse kleine Kndderl formen, kurz anfrieren und in Teig einschlagen.

In einem Topf Salzwasser aufkochen, Kndderl einlegen und je nach Gréfe ca.12 Minuten gar ziehen lassen.

Tipp: Wenn Sie statt geschnittenem Bérlauch Barlauchpaste verwenden, so erhélt die Fiille eine schone, satte
griine Farbe.

Beilagenempfehlung:

Birlauch- oder Tomatensauce,
Fisch-, Weilwein-, Gemiise- oder Kriutersauce
Blattsalate mit Tomatenwiirfeln sowie Bauernbrot

Variationsmoglichkeiten:

Diese universale Fiillmasse kann auch mit klein geschnittenem gegarten Gemiise, gerduchertem Schinkenspeck,
blanchiertem, fein geschnittenem Spinat, fein geriebenem Kise, Tomatenwiirfeln, sautierten Steinpilzen oder
Eierschwammerln, ja sogar mit gerducherten Fischstiickchen kombiniert werden.


http://www.gruenberg.at/
mailto:gruenberg@vpn.at

