Barlauch-Knodd

Kategorien:  Beilage, Knodel
Zutaten fur: 1 Rezept

500 Gramm Kartoffel, mehligkochende Sorte
200 Gramm Barl auch
70 Gramm Butter
150 G amm Mehl
50 Gramm Wi zengri eld
2 Ei gel be
1 kl ei n. Zwi ebel
200 Gramm Tonmat en; gestickelt
1 Prise Zucker
250 Gramm Roher, nilder Schinken
1 Essl. &
50 Gramm Parnesan; frisch

Sal z, Pfeffer, Miskatnuss

Anleitung:

Kartoffeln i n Sal zwasser kochen, pellen und noch hei 3 durch die
Presse driucken. Béarlauch waschen, putzen und kurz in sprudel nd
kochendes Sal zwasser tauchen (bl anchieren). Kalt abschrecken und
ausdr icken. Den Barl auch grob hacken.

Etwa 2/ 3 der Butter schnelzen, Mehl, Giel3, Eigelbe und fl Ussige
Butter mt der Kartoffel masse verm schen, Béarlauch einkneten. Mt

Sal z und Pfeffer und geriebener Miskat nuss wirzen und di e Masse etwa
15 M nuten ruhen | assen.

Zwi ebel abzi ehen, fein hacken und in der restlichen Butter andinsten.
St icke Tomaten dazugeben, einige Mnuten kécheln | assen, mt Salz
und Pfeffer und Zucker wirzen.

Aus der Kartoffel masse pro Person 3 Knddel formen. In Sal zwasser
etwa 15 M nuten zi ehen | assen.

In der Zwi schenzeit den Schinken in O leicht braten. Den Kase

rei ben. dbrige Butter erhitzen, bis sie braun wird. Knoddel abtropfen
| assen, mt dem Schi nken, der Tomat ensauce und geri ebenem Kése
servieren, mt brauner Butter betraufeln.
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