Galuschki (Gnocchi-Art aus Russland)

Kategorien:  Mehlspeisen, Nudeln, Land, Russland
Zutaten fur: 4 Portionen

TEI G
2 Ei er
1 Eigel b
250 Gramm Mager quar k
1/ 2 Teel . Salt
Muskat nuss
Pf ef f er
200 Gramm Buchwei zennehl
150 G amm Giess
ZUM KOCHEN
500 mMm Mlch
500 m  \Wasser
ZUM SERVI EREN
150 Gramm Speck; gewuerfelt
2 Zw ebel n
200 Gramm Sauerrahm

Anleitung:

All e Teigzutaten in der obigen Rei henfol ge gut vernengen. Aus dem
Teig 1 cmdicke Rollen fornmen, diese in 1.5 cm dicke Schei ben
schnei den. M| ch und Wasser aufkochen, die Galuschki darin ziehen

| assen, bis Sie an die Oberfl aeche steigen. Zwi ebeln in Ringe
schnei den, mt den Speckwuerfel chen braten. Sauerrahm bei fuegen und
ueber di e Gal uschki geben.

VWAr m servi er en.
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