
Kräuter Malfatti 
Ziger-Gnocchi

Rezept für 4 Personen:

400 g Ziger
1 Eigelb
70 g Reibekäse (Gommer würzig)
1/2 TL Salz 

alles  in eine Schüssel geben, zerdrücken und zu einer gleichmässigen Masse 
vermischen.

2 Bund Kräuter (je nach Saison und unbedingt mit Salbei) 
fein hacken

2 EL Butter
schmelzen und die Kräuter darin andünsten, mit Pfeffer würzen und die 
Hälfte davon zur Zigermasse dazu geben.

70 g Mehl - zur Masse sieben und gut verkneten.

Den Teig eine halbe Stunde im Kühlschrank ruhen lassen. Anschliessend die 
Malfatti mit dem Löffel oder den Händen mit etwas Mehl formen und im 
siedendem Salzwasser ca 7 Min. ziehen lassen. Die fertigen Malfatti mit einer 
Schaumkelle aus dem Wasser heben, gut abtropfen lassen, auf Teller servieren 
und die restliche Kräuter-Butter drüber giessen und mit reichlich geriebenem 
Käse servieren.

En Guete! www.biobomser.ch


