Profi-Tipps
Die Paste halt

sich besonders
qut, wenn sie
stefs komplett
mit (i bedeckt
ist. Deshalb
jedes Mai,
wenn Sie aus
dem Glas Poste
entnehmen,
wieder efwos 01
nachgieBen,

Do die Biir-
lauchpaoste wiel
Eigengeschmack
mitbringt, sollten
Sie Speisen 2u-
erst nur vorsich-
tig damit aroma-
tisieren, Bei Be-
dorf lieber spdter
noch einmal
abschmecken,

Fiir 200 g Bérlauchpaste:
100 g Barlauchblatter

1 gehdufter TLSalz

100 ml Sonnenbiumendl

Fir 200 g Bariauchmayonnaise:
2 Eigelbe, 1 TL Senf

abgeriebene Schale von 1/2 Zitrone
2 TL Zitronensaft, 125 m| Olivendl
S;I_z und I:"Feffg:r

1 EL Barlauchpaste

Fiir 12 Barlauchknadel:

500 g mehlig kechende Kartoffeln
70, Butter, 150 Me

50 g Gried, 2 Eigeloe

4 EL Barlauchpaste

Salz und Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

1 . Fur die Barlauchpaste den Barlauch verlesen,
waschen und trockentupfen, Die Bldtter entweder mit
einem scharfen Messer sehr fein hacken oder durch
einen Fleischwolf drehen. Die Birlauchbidtter so lange
mit dem Salz und dem H verrGhren, bis sich das Salz
vollstdndig aufgel@st hat, Die Paste in dunkle, heild
ausgespilte Gldser flllen. Gut verschiossen, kiiht und
dunkel gelagert halt sie sich bis zu einem Jahr.

2 . Fiir die Barlauchmayonnaise die Eigelbe mit Senf,
Zitronenschale und -saft mit dem Mixer verrithren.
Langsam und unter standigem Rithren das Oliven-

ol einlaufen lassen und so lange schlagen, bis die
Mayonnaise eine cremige Konsistenz hat. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, die Birlauchpaste unterheben,
Schmeckt gut zu gegriliterm Fleisch oder Fisch.

3 . Fiir die Barlauchknddel die Kartoffeln in reichlich
Salzwasser kochen, pellen und noch heild durch die
Presse driicken. Die Butter schmelzen und mit dem
Mehl, dem GrieB und den Eigelben unter die Kartoffel-
masse heben, Die Barlauchpaste unterkneten. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wirzen und 15 Minuten ruhen
lassen. Zu Knddeln formen und in siedendem Salowas-
ser ca. 156 Minuten ziehen lassen, Passt wunderbar zu
Wildgerichten oder zu Gulasch.

So lange dauert’s

Paste: 10 Min.
Mayonnaise: 10 Min.
Kniidel: 45 Min.

Energiegehalt pro Rezept

El F | K [k kecal
Fste Og 100g 3g 3817 9N
Mayo. 49 132g 1g 5440 1309
knidel 360 68qg 208q 8176 3644

Dip fiir Eilige

Wenn's schnell gehen muss 1 EL
Barlauchpaste mit 200 g Frischkase
verriihren, 50 g gerdstete Macada-
mianiisse hacken und unterheben.
Schmeckt super, wenn der Dip mit
Gemiise geldffelt wird.

Rezegte und Styling: Setine Theemer

Fatos: “locndesign

Tipp

Sie haben Lust auf Pasta mit Bar-
lauchpesto, haben im Moment aber
nur lhre selbst gemachte Paste

zur Hand? Dann kinnen Sie etwas
frisch geriebenen Parmesan sowie
einige grob zerstolene Pinienkerne
unter 2 EL Barlauchpaste mischen,
diese mit 4 EL Nudelkochwasser
glatt rithren und unter die bissfest
gekochte Pasta mischen - das Er-
gebnis ist einfach kistlich!
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Barlauchessig

Moch etwas Barlauch dbrig? Dann
geben Sie ca. 75 g vorbereite-

ten Barlauch mit 1 geschalten
Knoblauchzehe und 1/2 TL weillen
Pfefferkdrnern in eine saubere Fla-
sche und gieBien mit 1/2 | kochend
heiem WeiBweinessig auf. 3 Wo-
chen dunkel und kihl ruhen lassen,
dann den Essig in eine saubere
Flasche abseihen. Kihl aufbewahrt
hélt er sich mehrere Wochen und
verfeinert viele Salate.



