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Rezept des Monats

Barlauchknodel mit GorgonzolasoRe

Zutaten:
Barlauchknodel:

150 g Knodelbrot
% Zwiebel
150 g Barlauch
2 Eier, Salz, Pfeffer, Muskat
Ca. 50 ml Milch
1 EL Mehl

Barlauch waschen und klein schneiden, die Zwiebel hacken und in Butter diinsten. Die
Milch erhitzen, alle Zutaten vermengen und 15 Minuten ziehen lassen. Dann abformen und
ca. 10 Minuten in Salzwasser kochen.

GorgonzolasoRe:

e 100 g Gorgonzola

e 100 ml Sahne
Etwas Rindssuppe
Salz, Pfeffer

Gorgonzola mit Sahne und Rindssuppe aufkochen und fein mixen.
Sollte der Gorgonzola zu mild sein, dann eventuell mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Etwas GorgonzolasoRe in einen vorgewarmten tiefen Teller geben, die Knodel
daraufsetzen und servieren.

Gutes Gelingen wiinscht lhnen die Lanersbacher Hof-Kiichenmannschaft!




