PUR - N°03

Gnocchi mit
Basilikum-Pesto
und Eierschwammerl

30

500 g Kartoffeln

150 g griffiges Mehl

30 g Grie

2 Eier

1TL Salz

etwas geriebene Muskatnuss

1 Handvoll eingelegte oder
gerostete Eierschwammerl

Fur die Gnocchi die Kartoffeln kochen, ausdampfen
lassen, schalen und noch warm durch eine

Kartoffelpresse driicken.

Kartoffelmasse auf einer Arbeitsflache verteilen,
Mehl, GrieR, Eier, Salz und Muskatnuss dazugeben
und alles zu einem glatten Teig verkneten. Falls der
Teig zu klebrig ist, noch etwas Mehl hinzuzufiigen.

Teig fiir ca. 30 bis 60 Minuten rasten lassen.

Waihrenddessen das Pesto vorbereiten: Daflir alle
Zutaten in einen Mixer geben und fein mixen,

bis eine cremige Masse entsteht.

Nach der Ruhezeit aus dem Teig daumendicke Rollen
formen und 2 bis 3 cm lange Stlicke abschneiden.
Fir das typische Gnocchi-Muster die Stlicke mit einer

Gabel leicht eindriicken.

250 g Basilikum

30 g Pinienkerne oder Mandeln
20 g Parmesan

Salz und Pfeffer

4 cl Zitronensaft

150 ml Sonnenblumendl

100 ml Olivenol

Die Gnocchi in kochendes Salzwasser einlegen.
Sobald sie an die Oberflache steigen, noch 2 bis

3 Minuten ziehen lassen.

Gnocchi vorsichtig aus dem Wasser nehmen und
abtropfen lassen. Pesto in eine Pfanne geben, die
gekochten Gnocchi dazugeben und alles gut darin
schwenken.

Die in Pesto geschwenkten Gnocchi mit einer Hand-
voll eingelegter oder gerdsteter Eierschwammerl|

anrichten und schmecken lassen.
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