Selbstgemachte Gnocchi mit Pesto

Fiir 2 Personen
500 g Kartoffeln, mehlig 80 g Hartweizengriel 60 g Speisestérke

2 EL Mehl 1 Ei 2 Knoblauchzehen
2 Bund Basilikum 2 EL Pinienkerne 2 Walnusskerne
25 g Parmesan 25 g Pecorino 100 ml Olivendl
Salz Pfeffer

Die Kartoffeln schélen, in Salzwasser kochen, abgielen und ausddampfen lassen. AnschlieSend
noch heifl durch die Kartoffelpresse driicken. Die Masse im Kiihlschrank etwas abkiihlen lassen.
Die Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne goldbraun résten. Die Basilikumblatter zupfen, wa-
schen, trocken tupfen und hacken. Den Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Den
Parmesan und den Pecorino reiben. Anschlieend die Pinien- und Walnusskerne und Knoblauch
zusammen mit etwas Salz im Morser zerstampfen. Anschliefend den Kése und das Basilikum
hinzufiigen und weiter vermischen. Wenn die Paste gut vermengt ist, das Olivenol unter stén-
digem Riihren hinzugieflen bis eine homogene Créme entstanden ist. Nun einen weiteren Topf
mit Salzwasser aufsetzen und erhitzen. Das Ei trennen und das Eigelb aufbewahren. Die Kar-
toffelmasse mit dem Grief3, der Speisestéirke und dem KEigelb vermengen, mit Salz abschmecken
und zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig anschliefend auf einer bemehlten Arbeitsfliche
portionsweise zu fingerdicken Rollchen formen und davon haselnussgrofie Stiicke abschneiden
und zu Kugeln formen. Jede Kugel leicht mit dem Zinken einer Gabel eindriicken, sodass die
Abdriicke zu sehen sind. Die Gnocchi in das kochende Salzwasser geben und 5 Minuten ziehen
lassen. Ab und zu vorsichtig umriihren, damit sie nicht aneinander kleben. Wenn die Gnocchi
an der Oberfliche schwimmen, mit dem Schauml6ffel herausnehmen, in ein Sieb geben und mit
kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Die Gnocchi auf einem Teller anrichten, das
Pesto dariiber verteilen und servieren.
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