Polenta-6Gnocchi mit Ziegenkdse

Fiir 2 Personen

100 g Polenta 2 Knoblauchzehen 1/2 Bund Basilikum
120 g getrocknete Tomaten in Ol 50 g Pinienkerne 2 Fier
120 g junger Ziegenkise 50 g Parmesan Salz

schwarzer Pfeffer

In einem Topf 400 Milliliter Wasser mit etwas Salz aufkochen. Die Polenta unter stindigem
Riihren in das Wasser einrieseln lassen, aufkochen und anschliefend bei schwacher Hitze zwei
Minuten koécheln lassen. Den Topf vom Herd nehmen. Die Eier aufschlagen und vom Eiweif3
trennen. Den Parmesan reiben und mit den Eigelben unter die Polenta riihren. Eine Platte mit
etwas Olivenol einreiben. Die Polenta-Masse mit zwei Teel6ffeln zu kleinen Gnocchi abstechen
und auf die Platte legen. Etwas auskiihlen lassen. Die Tomaten in einem Sieb abtropfen lassen
und dabei das Ol in einer kleinen Schiissel auffangen. Die Tomaten in Streifen schneiden. Die
Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Den Basilikum waschen, trockentupfen und abzup-
fen. Das abgefangene Ol in einer Pfanne bei kleiner Hitze erwirmen. Den Knoblauch und die
Tomaten darin leicht andiinsten. Die Basilikumblétter kleinhacken und dazugeben. Den Zie-
genkése zerdriicken und ebenfalls hinzugeben. Die Gnocchi untermischen und mit schwarzem
Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne die Pinienkerne anrtsten. Die Ziegenkése-Gnocchi auf einem
Teller anrichten, mit den Pinienkernen garnieren und servieren.
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