FOOD ZURICH

Lauchpulver:
50g lauch

Krauterdl:
1 Bund Barlauch
1dl Sonnenblumendl

Gnocchi:

500g mehligkochende Kartoffeln
1 Ei

1259 Mehl

/g Salz

Muskat

Pfeffer

Beurre Blanc:

80g Schalotten

100g Knollensellerie
4d| Weisswein

4d| Rahm

100g Butterwirfel

20g weissen Balsamico
129 Salz

Garnierung:
50g Champignons
Sbrinz oder Schlossbergkase

Zubereitung:

Den Lauch putzen und in feine Streifen schneiden. Auf ein Backblech legen und bei 75 Grad ca. 90 Mi-
nuten frocknen. Wenn der Lauch trocken ist, herausnehmen und abkihlen lassen. Anschliessend im Mixer
zu einem feinen Pulver zerkleinern. Zum Schluss durch ein Sieb geben, um allféllige Stickchen herauszu-
sieben.

Die mehligkochenden Kartoffeln schalen und in Wrfel schneiden. Dann

in einem grossen Topf Salzwasser weich kochen. Abtropfen und die Kartoffeln noch fir 20 Minuten im
75 Grad heissen Ofen bei Heissluft frocken. Je weniger Flissigkeit in den Kartoffeln bleibt, desto weniger
Mehl brauchst du anschliessend fur die Gnocchi. Die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und entweder
durch die Flotte Lotte lassen oder mit dem Handstampfer stampfen. Niemals mit dem Stabmixer zerklei-
nern, sonst wird die Masse ungeniessbar und matschig. Den Kartoffelstampf mit dem Ei, Mehl, Salz, Mus-
kat und Pfeffer zu einem Teig knefen, bis alles schon vermengt ist. Den Teig auf einer mit Mehl bestaubten
Unterlage ausrollen und anschliessend in ca. 2 cm lange Gnocchis schneiden.

Fir die Beurre Blanc die Schalotten in ganz dinne Scheiben schneiden, den Knollensellerie schalen und
in kleine Wirfel schneiden und beides in Butter andiinsten. Wenn beides weich ist mit VWeisswein ablé-
schen und auf kleiner Hitze bis zur Halfte einreduzieren. Erst dann den Rahm beigeben und noch einmal
aufkochen. Alles im Thermomixer oder mit dem Stabmixer fein mixen und anschliessend durch ein feines
Sieb passieren. Zum Schluss die Beurre Blanc abschmecken und mit Butter aufmontieren (die kalten Butter-
wirfel vorzu unter sténdigem Rihren zur warmen Sauce geben, so wird die Sauce schon samig.



Fir das Krauterdl den Barlauch waschen und hacken. 1 dl Sonneblumendl in eine Pfanne geben, den
Bérlauch dazugeben und langsam auf 60 Grad erhitzen. Das Krauterd! fein mixen und durch ein Mikro-
sieb passieren und rasch auf Eis abkihlen, so behdlt das Ol eine kréftige Farbe. Die Pilze in hauchdinne
Scheiben schneiden.

Zum Schluss die Gnocchi 2 Minuten in heisses Salzwasser geben, bis sie aufschwimmen. Sofort heraus-
nehmen und auf einen Teller oder in eine Schissel geben. Zum Anrichten die Gnocchi mit dem Kréuterd|
betraufeln, gehobelten Kase und die rohen Champignons dariiber geben und obendrauf noch etwas
Lauchpulver streven.



