
 

Kartoffelgnocchi & Bärlauchschaum                 für 5 Pers.  
 
 

Gnocchi 
800g Mehlige Kartoffeln  

1Stk Ei 
200g Mehl 

Salz / Muskatnuss 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Bärlauchschaum 
1Stk Schalotte 

Butter 
120ml Gemüsebouillon 

100g Creme Fraiche 
20-40g Bärlauch 

(je nach Intensivität) 
Salz / Pfeffer 

 
 
 
 

 
Kartoffeln im Salzwasser oder im 
Dampfkochtopf weichkochen.  
Am besten heiss schälen und danach 
durch ein Passe-vite oder eine 
Kartoffelpresse drücken.  
Restliche Zutaten beigeben und zu 
einem Teig kneten. (Nur kurz Kneten) 
 
Masse auf wenig Mehl zu 
daumendicken Rollen formen, diese in 
2 cm lange Stücke schneiden. Nach 
Belieben mit dem Daumen über eine 
Gabel rollen, so dass auf der einen 
Seite ein Rillenmuster und auf der 
anderen Seite eine Delle entsteht. Auf 
ein bemehltes Küchentuch legen. 
 
Gnocchi portionenweise in reichlich 
Salzwasser 5 Minuten ziehen lassen, 
bis sie an die Oberfläche steigen. Mit 
einer Schaumkelle herausnehmen, 
abtropfen lassen und in Butter 
schwenken oder sogar leicht anbraten 
und servieren. 
 
Die Schalotte schälen, fein würfeln und 
in Butter andünsten. Gemüsebrühe 
zugeben und die Zwiebeln offen weich 
dünsten, dabei die Brühe etwas 
reduzieren. Die Crème fraîche 
unterrühren. Bärlauch waschen, 
trocknen und in feine Streife 
schneiden.  
Vor dem Servieren den Bärlauch mit 
der Sauce mixen und gut 
abschmecken. Immer wieder 
aufschäumen und den Schaum 
servieren. 
 
 



 
 
 

 
 

 


