ALLES
BARLAUCH

Meine 10 Barlauch
Lieblingsrezepte.

Mit einem Klick auf
das jeweilige
Rezept Bild
gelangst du direkt
zum Blogbeitrag.



https://www.pinterest.at/aboutrosi/
https://www.instagram.com/about_rosi/
https://www.facebook.com/aboutrosi

BARLAUCH-
PESTO

preiswertes Rezept

Tipp: dieses Rezept wird mit
glinstigen Erdniussen statt

Pinienkernen zubereitet.

Zutaten: Zubereitung:

» 200 g Barlauch 1.Barlauch kleinschneiden und in

e 30 gesalzene eine Schissel geben.
Erdnisse 2.Restliche Zutaten hinzufiigen und

* 20 g frisch alles gut durchmixen.
geriebener 3. AnschlieBend in kleine Glaser
Parmesan geben und bis oben hin mit

* 250 ml Olivensl Olivendl fullen.

* Salz 4.Gekihlt gelagert halt es

o Pfeffer

mindestens ein halbes Jahr. So

eine Prise kénnt ihr euch immer wieder den

Muskatnuss Geschmack von Frithling nach

Hause holen!


https://aboutrosi.com/2017/03/29/baerlauchpesto-zum-verschenken-und-selberessen/

BARLAUCH-

RAVIOLI

in Barlauch

Haselnuss Butter

Nur fiir Besitzer von Nudelmaschinen

zu empfehlen (Teig muss hauchdinn

sein).

Zutaten:

o fiir den Nudelteig:
400 g Mehl, 3 Eier, 2
Eigelb, 1EL Olivensl, 1TL
Barlauchpesto, 1/2 TL Salz

o fiir die Ricotta-Barlauch

Fiillung:

250 g Ricotta, 60 g
frischer Parmesan, frisch
gehackter Barlauch, 2 EL
Semmelbrosel, 1Ei, Salz,
Pfeffer, Muskat, 2 TL
Barlauchpesto

o fiir die Barlauch-Butter
und zum Garnieren:
etwas Butter, frisch
gehackter Barlauch,
geriebene Haselnusskerne,

frischer Parmesan

Zubereitung:

1.Fiir den Teig 400 g Mehl, 3 Eier, 2 Eigelb, 1 EL
Olivensl, 1 TL Barlauchpesto und 1/2 TL Salz gut und
rasch vermengen.

2.Fur die Fillung 250 g Ricotta, 60 g frischen
Parmesan, frisch gehackten Barlauch, 2 EL
Semmelbrésel und 1 Ei gut vermengen und
anschlieBend mit Salz, Pfeffer, Muskat und 2 TL
Barlauchpesto abschmecken.

3.Den Nudelteig ganz fein auswalken, kleine Portionen
der Ricotta Fillung darauf verteilen und zuklappen.
Die zugeklappten Ravioli-Enden gut mit einer Gabel
zusammendriicken.

4.Am besten die Raviolo fiir eine Stunde kiihl stellen
und danach in viel Salzwasser kochen.

5.Wahrend der Kochzeit der Raviolo etwas Butter in
einer Pfanne erhitzen und darin frisch gehackten
Barlauch sowie geriebene Haselnusse anrésten.

6.Die fertig gekochten Ravioli in der Barlauch-
Haselnuss Butter kurz schwenken und anschlieBend

mit frisch geriebenem Parmesan genieBen!


https://aboutrosi.com/2022/04/05/barlauch-ravioli-in-barlauch-haselnuss-butter/
https://aboutrosi.com/2017/03/29/baerlauchpesto-zum-verschenken-und-selberessen/

BARLAUCH- ——
QUINOA
LAIBCHEN

Tipp: harmoniert perfekt mit
einer Barlauch Joghurt Sauce.

Zutaten: Zubereitung:
e 5 Hande voll 1. Die frischen Barlauchblatter waschen und fein
frischer schneiden.

Barlauchblatter  2.100 g Quinoa in einem groBen Sieb mit kaltem

¢ 100 g Quinoa Wasser abspiilen. AnschlieBend mit 200 ml

e 200 ml Gemiisesuppe ca. 10-15 Minuten weich kécheln.
Gemisesuppe 3.300 g mehlige Kartoffeln schalen und fein

* 300 g mehlige reiben.
Kartoffeln 4.2 kleine Zwiebeln klein schneiden.

e 2 kleine Zwiebeln 5.Barlauch, Quinoa, Kartoffeln und Zwiebeln mit

* 100 g TK Erbsen 100 g TK Erbsen und 50 g Semmelbrésel gut
* 50g vermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
Semmelbrssel gut abschmecken.

® Sonnenblumendl  6.Aus der Masse kleine Laibchen formen.
® Salz, Pfeffer 7.Die fertigen Laibchen auf ein Blech mit
Backpapier legen und mit etwas
Sonnenblumens| bepinseln.
8.Bei 180° ca. 25 Minuten gold braun backen.


https://aboutrosi.com/2020/03/18/baerlauch-quinoa-laibchen-mit-kartoffeln/

BARLAUCH-
GNOCCHI

in Barlauch-Butter

Tipp: harmoniert herrlich mit

etwas angerdstetem Speck.

Zutaten:

s 500g
festkochende
Kartoffeln

e 100g
Barlauchblatter

* 2 Eijer

e 15 EL Mehl

e 10EL
Hartweizengrie3

* etwas Salz

e ——————

Zubereitung:

1.500 g festkochende Kartoffeln mit Schale
kochen, danach schalen und durch die
Kartoffelpresse driicken.

2.100 g Barlauchblatter waschen, schneiden und
mit 2 Eiern prieren.

3.Kartoffeln, Barlauch-Ei Mischung, 15 EL Mehl, 10
EL HartweizengrieB und etwas Salz vermengen.

4.Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache in
diinne Rollen formen, kleine Stiicke
abschneiden und mit einer Gabel die typischen
Gnocchi Rillenmuster eindriicken. Fertige
Gnocchi mit etwas Mehl und Hartweizengrie3
bestauben.

5.Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen und
Gnocchi kurz (etwa 3 Minuten) darin kécheln.

6.In einer Pfanne etwas Barlauch-Butter erhitzen
und die Gnocchi kurz darin schwenken.


https://aboutrosi.com/2021/04/07/barlauch-gnocchi-in-barlauch-butter/

BARLAUCH-
SPINAT

sehr cremig

Tipp: kann sehr gut eingefroren
werden. Sollte er danach etwas
bitter sein, einfach ein wenig

Sauerrahm hinzufigen.

Zutaten: Zubereitung:
¢ 250 g Barlauch 1.250 g Bérlauch waschen und klein
e 1EL Butter schneiden.
* 3 EL Schlagobers 2.1 EL Butter in einem Topf erhitzen
* 1EL Sauerrahm und den Bérlauch darin bei
* Salz geringer Hitze ca. 5 Minuten
* Pfeffer anschwitzen.
* efwas 3.Mit 3 EL Schlagobers, TEL
Gemisesuppe Sauerrahm und etwas

Gemiisesuppe aufgieBen und
nochmal kurz weichdiinsten.

4. AnschlieBend fein pirieren.

5.Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


https://aboutrosi.com/2022/03/31/cremiger-barlauchspinat/

BARLAUCH-

SPATZLE

in Schinken-Rahm

Sauce

Tipp: das Rezept fir den hier

verarbeiteten Béarlauch Spinat

findest du weiter oben.

Zutaten:

o Zutaten fiir die Spatzle:

300 g griffiges Mehl, 230 g
Barlauchspinat, 5 Eier, 3 EL

Salz

« Zutaten fiir die Schink

Rahm Sauce:

100 g Frithlingszwiebeln, 2

Knoblauchzehen, 2 EL
Butter, 100 g Schinken, 1

Schuss WeiBwein, 1 TL Mehl,

1 Schuss Gemiisesuppe,

250 ml Schlagobers, Salz,

Pfeffer, frische Krauter

Zubereitung:

Zubereitung Barlauchspatzle:

1.100 g griffiges Mehl, 230 g Barlauchspinat, 5 Eier und
1EL Salz in einer Schussel gut verriihren bis kleine
Blasen entstehen.

2.Einen groBen Topf Wasser mit 2 EL Salz zum Kochen
bringen.

3.Den Teig rasch in die Spétzlereibe geben und in das
kochende Wasser eintropfen lassen.

Zubereitung Schinken-Rahm S

1.100 g Frihlingszwiebel waschen und fein schneiden.

2.2 Knoblauchzehen schalen und fein pressen.

3.In einem Topf 2 EL Butter erhitzen und
Frithlingszwiebel und Knoblauch rasch anschwitzen.

4.100 g fein geschnittenen Schinken hinzufugen.

5.Mit einem Schuss WeiBwein abléschen und ein
bisschen Gemiisesuppe hinzufiigen.

6. AnschlieBend mit Schlagobers verfeinern und bei
Bedarf mit etwas Mehl (zuerst in etwas Wasser
auflésen) eindicken.

7.Mit Salz, Pfeffer und frischen Krautern abschmecken.


https://aboutrosi.com/2022/04/01/barlauchspatzle-in-schinken-rahm-sauce/
https://aboutrosi.com/2022/03/31/cremiger-barlauchspinat/
https://aboutrosi.com/2022/03/31/cremiger-barlauchspinat/

BARLAUCH-
QUICHE

mit frischem
Spargel

Tipp: auch kalt genieBbar - perfekt

firs erste Frihlings Picknick!

Zutaten: Zubereitung:
o Zutaten fiir den 1.Das Mehl in die Mitte einer Auflage sieben, salzen
Miirbteig: und eine kleine Mulde hineingraben.
250 g Dinkelmehl, 150 g 2.Die kalte Butter in kleine Stiick schneiden und
Butter, 2 Eier, Salz gemeinsam mit 2 Eiern in die Mulde geben.
3.Rasch zu einem Teig kneten, eine Kugel formen, in
o Zutaten fiir die Fiillung: Frischhaltefolie wickeln und min. 30 Minuten im
250 g Topfen, 50 ml Kihlschrank rasten lassen.
Schlagobers, 3 Eier, 80 g 4.Spargel waschen, schneiden und kurz in kochendes
geriebenen Parmesan, Wasser geben.
200 g Ziegenkase, 150 g 5.Topfen, Schlagobers, Eier, Parmesan und Ziegenkése
Barlauch, 50 g Spinat, in einer Schussel verriihren.
250 g Spargel, Salz, 8.Barlauch waschen, kleinschneiden und unterrihren.
Pfeffer, Muskat, 7.Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Kréutern gut
getrockneter Krautermix abschmecken.
(zB Kréuter der Provence) 8.Teig ausrollen und in eine Quicheform geben (die

Rander schén hochziehen).

9.Teig mit einer Gabel anstechen, Spargel darauf
verteilen.

10. Die Eier-Mischung darauf verteilen und im
vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten bei 180°C backen.


https://aboutrosi.com/2017/04/10/baerlauch-fruehlings-quiche-mit-spargel/

BARLAUCH-
QUICHE
LORRAINE

Tipp: ein perfektes Office Food

die Jause am Tag danach!

Zutaten:

o Zutaten fiir den Miirbteig:
150 g Dinkelmehl, 100 g
Einkornmehl, 150 g Butter, 2
Eier, Salz

o Zutaten fiir die Fiillung:
250 g Topfen, 150 g
Sauerrahm, 3 Eier, 40 g
geriebener Parmesan, etwas
Milch, 100 g Bérlauch, 5 EL
Barlauchpesto, Salz, Pfeffer,
Muskat, getrockneter
Krautermix (zB Krauter der
Provence), 100 g Schinken
oder Speckwiirfel, 50 g klein
geschnittener Kase

far

Zubereitung:

1.Das Mehl in die Mitte einer Auflage sieben, salzen
und eine kleine Mulde hineingraben.

2.Die kalte Butter in kleine Stiick schneiden und
gemeinsam mit 2 Eiern in die Mulde geben.

3.Rasch zu einem Teig kneten, eine Kugel formen, in
Frischhaltefolie wickeln und min. 30 Minuten im
Kiihlschrank rasten lassen.

4.Topfen, Sauerrahm, Eier, Parmesan und klein
geschnittenen Barlauch in einer Schiissel verriihren.

5.Mit Milch, Salz, Pfeffer, Muskat und Kréutern gut
abschmecken.

6.Teig ausrollen und in eine Quicheform geben (die
Rander schén hochziehen).

7.Teig mit einer Gabel anstechen, Schinken oder
Speckwiirfel und Kasewiirfel darauf verteilen.

8.Die Eier-Mischung darauf leeren und das
Barlauchpesto als Topping hinzufiigen.

9.1m vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten bei 180°C
backen.


https://aboutrosi.com/2022/04/05/barlauch-quiche-lorraine/

BARLAUCH-
KRUSTE

mit Risotto auf
Schweinemedaillons

Tipp: die Kruste passt auch herrlich

zu Fisch oder anderen Fleischsorten. \

Zutaten: Zubereitung:

« Zutaten fiir die Zubereitung Barlauchkruste:

Barlauchkruste: 1.2 EL Butter in einem Topf erhitzen.
2 EL Butter, 50 g

Frithlingszwiebeln, 40 g

2.50 g fein geschnittene Friihlingszwiebel darin
anschwitzen und anschlieBend 40 g Risottoreis

Risottoreis, 1 Schuss beimengen.

WeiBwein, 1/4 |
Gemiisesuppe, 40 g fein

3.Mit einem Schuss WeiBwein abléschen und
anschlieBend mit etwas Gemiisesuppe immer
wieder aufgieBen, bis der Risottoreis weich

geriebener Parmesan, 50 g

frischer Barlauch, Salz, Pfeffer gekocht ist.

4.40 g fein geriebenen Parmesan und 50 g ganz
« Zutaten fiir feingeschnittenen Barlauch hinzugeben. Noch

Schweinemedaillons: einmal kurz kécheln und mit Salz und Pfeffer

500 g Schweinelungenbraten abschmecken.
(= 6 Medaillons), etwas

e e sl SalAfaon Zubereitung Schweinemedaillons:

1.Schweinemedaillons salzen und pfeffern.
i 2.1n einer Pfanne etwas Sonnenblumendl erhitzen
als Beilage passen
G {illcin gaiE horrlich! und die Schweinemedaillons kurz, scharf anbraten.
3.Die Barlauchkruste-Masse auf den
Schweinemedaillons verteilen und im vorgeheizten

Backofen bei 180°C ca. 10 Minuten backen.


https://aboutrosi.com/2022/03/22/barlauchkruste-mit-risotto-auf-schweinemedaillons-mit-schupfnudeln/

BARLAUCH-
KURBIS
RISOTTO

Tipp: griin-orange ist einfach eine ;
Farbkombi die lust auf Friihling '\

macht!

Zutaten: Zubereitung:

o 1kleiner Kiirbis 1.Kurbis schalen, in kleine Stiicke schneiden, in heiBem

o 1Gemiisesuppen- Wasser 2 Minuten kécheln lassen und anschlieBend mit

Wiirfel einem Schépfer aus dem Wasser holen.

o lkleine Zwiebel 2.Kiirbis Wasser mit Gemiisesuppen-Wiirfel zu

o 3 Knoblauchzehen Gemiisesuppe kochen.

e Sonnenblumensd! 3.Barlauch Blatter fein schneiden und zur Seite stellen.

e 200 g Risottoreis 4.1 kleine Zwiebel und 3 Knoblauchzehen fein schneiden
o 1Schuss WeiBwein und in einer Pfanne mit Sonnenblumens| kurz

e 2 Hande voll Barlauch anschwitzen.

e Salz, Pfeffer, Muskat 5.200 g Risottoreis kurz mit anschwitzen und mit WeiBwein

abléschen.

6.1n den n&chsten 10-15 Minuten immer wieder einen
Schépfer Gemisesuppe hinzugeben bis das Risotto
weich gekocht ist.

7.AnschlieBend die fein geschnittenen Barlauch Blatter
unterrihren.

8.Sobald das Risotto weich gekocht ist, die Kiirbisstiicke
hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.


https://aboutrosi.com/2020/03/24/baerlauch-kuerbis-risotto/

LUST AUF
NOCH MEHR
REZEPT INSPIRATIONEN?

Tipp: dann schau doch auf meinen
Instagram, Facebook und Pinterest Q @

Profilen vorbei!

www.aboutrosi.com

Auf www.aboutrosi.com findest du allerhand Koch- und
Backrezepte die alle sehr einfach in der Zubereitung sind, meist
sehr rasch aufgetischt werden kénnen und einfach gut

schmecken.



https://aboutrosi.com/2020/05/19/empanadas-mit-wuerzigem-rindfleisch-auf-buntem-sommersalat/
https://aboutrosi.com/2020/08/20/fruchtige-sommer-galettes-mit-buttermilch/
https://aboutrosi.com/2020/04/06/rezept-die-besten-burgenlaendischen-salzstangerl/
https://www.instagram.com/about_rosi/
https://www.instagram.com/about_rosi/
https://www.pinterest.at/aboutrosi/
https://aboutrosi.com/

