Kartoffel-Gnocchi mit
Barlauch-Pesto,
Lammhuft-Spiessli und

gefullten Champignons

Rezept fiir 4 Personen

Zubereitung

Zutaten Kartoffel-Gnocchi

800 g mehlig kochende Kartoffeln

1 Eigelb

150 g Weissmehl

Salz, Pfeffer aus der Muhle

Etwas Muskatnuss

Wenig Mehl oder Kartoffelstarke zum
Ausrollen

Zutaten Barlauch-Pesto

1 Bund Barlauch (20 g)

1 Bund Petersilie (20 g)
40 g Baumnusse, gehackt
1.5 dl Olivendl

1 EL Sbrinz, gerieben

Zutaten Lammbhuftspiessli

600 g Lammhuft

4 Stk. Holzspiesse

Salz, Pfeffer aus der Muhle
1 EL Olivendl

eldOra

Zubereitung Kartoffel-Gnocchi

Gewaschene Kartoffeln in der Schale weichkochen und leicht auskihlen lassen.
Dann die noch warmen Kartoffeln schalen und durchs Passevite treiben. Ei und
Mehl untermischen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Teig zu
fingerdicken Rollen formen und diese in ca. 2 cm breite Stlicke schneiden. Im
heissen Salzwasser portionenweise ziehen lassen (nicht kochen), bis sie an die
Oberflache steigen. Mit einem Schauml6ffel herausheben. Gnocchi im Barlauch-
Pesto schwenken und anrichten.

Zubereitung Béarlauch-Pesto

Barlauchblatter und Petersilie waschen, trockenschitteln und grob zerkleinern.
Mit Olivenél und Nissen in einen Mixbecher geben und purieren. Geriebenen
Sbrinz zugeben und unterruhren.

Zubereitung Lammbhuftspiessli

Fleisch in 2-3 cm grosse Wirfel schneiden, auf Spiesse stecken, mit Salz und
Pfeffer wirzen. Lammspiessli im heissen Ol ca. 5 Minuten braten und warmstellen.



Zutaten Gefiillte Champignons

8 grosse Champignons

2 EL Olivendl

160 g Geissfrischkase

2 EL Honig, flussig

1 EL Thymianblattchen
Salz, Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung Gefiillte Champignons

Fir die Champignons eine feuerfeste Form mit Olivendl ausstreichen. Pilze putzen,
die Stiele entfernen und mit der Offnung nach oben in die Form setzen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Geisskdse in acht Portionen teilen und in die Champignons
flllen. Mit Honig betraufeln und mit Thymianblattchen bestreuen. Im
vorgeheizten Ofen (150 °C) ca. 20 Minuten backen.



