Barlauch —Speckknédel

2Zubereitung:

1.
Kartoffeln weich kochen und schilen, etwas iiberkiihlen lassen und noch warm durch eine Kartoffelpresse
pressen.

Mit allen Zutaten verkneten und mindestens 30 Minuten rasten lassen.

2.
Speck und Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden, Barlauch in feine Streifen und Knoblauch fein hacken.

3.
2wiebel und Knoblauch in Schweineschmalz leicht anrésten, Barlauch dazugeben und noch kurz mit
anschuwitzen, iiberkiihlen lassen.

Mit Speck vermischen mit Pfeffer, eventuell Salz wiirzen und kleine Kugeln formen.
TIPP: Kugeln kurz anfrosten (lassen sich besser mit Teig umhiillen)

4.
Teig zu Rolle Formen in ca. 20 Teile schneiden, Teig auf bemehlter Arbeitsflache flach driicken, Speckkugeln
daraufsetzen, mit Teig umhiillen und verschlieBen.

5.
In siedendem Salzwasser ca. 10 Minuten leicht wallend kochen und noch etwa 10 min ziehen lassen.



