Gnocchi mit Tomaten-Pesto, Kirschtomaten und Basilikum

Fir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

300 g mehligk. Kartoffeln 25 g Weizenmehl (Typ 405) Mehl

25 g Kartoffelmehl 1 Ei (Eigelb) 1 Muskatnuss
% TL Salz Pfeffer

Fiir das Tomatenpesto:

50 g getrock. Ol-Tomaten % Knoblauchzehe 30 g Pinienkerne
25 g Parmesan 60 ml Olivenol Chili, Salz
Fiir die Kirschtomaten:

10 Kirschtomaten Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir den frittierten Basilikum:

10 Basilikumblatter 100 ml Pflanzenol

Fir die Garnitur: 20 g Parmesan Salzflocken

Fir die Gnocchi:

Die Kartoffeln schélen, in Stiicke schneiden und in reichlich Salzwasser gar kochen. Wasser ab-
gieflen und kurz ausdampfen lassen. Ei trennen.

Kartoffeln noch heifl durch die Kartoffelpresse driicken und sofort mit dem Mehl, dem Kartof-
felmehl, einem Eigelb, Salz, Pfeffer und Abrieb einer Muskatnuss verkneten und abschmecken.
Ggf. noch etwas mehr Mehl und Kartoffelmehl zu gleichen Teilen unterkneten bis der Teig nicht
mehr klebt.

Die Arbeitsflache mit etwas Mehl und Kartoffelmehl bestiduben und den Teig darauf geben. Die-
sen dann zu ca. 2 cm dicken Rollen formen und davon ca. 2 cm dicke Stiicke abschneiden. Eine
Gabel leicht in die Teigstiick (Gnocchi) eindriicken, sodass Rillen entstehen. Nebeneinander auf
die mit Mehl bestédubte Arbeitsfliche legen bis alle Gnocchi geformt sind.

Gnocchi ca. 2 Minuten in siedendem Salzwasser gar ziehen lassen. Wenn sie oben schwimmen
mit einer Schaumkelle herausnehmen und in einem Sieb abtropfen lassen.

Fiir das Tomatenpesto:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten und beiseite stellen. 1 EL davon fiir die Garnitur
abnehmen. Die getrockneten Tomaten in Stiicke schneiden. Knoblauchzehe abziehen, in Wiirfel
schneiden und den Parmesan ebenfalls grob wiirfeln.

Tomaten, Parmesan und Knoblauch im Mixer fein mixen. Pinienkerne ebenfalls in den Mixer ge-
ben und kurz untermixen. Das Olivendl angieflen und untermixen, bis das Pesto die gewiinschte
Konsistenz hat.

Mit Salz und Chili abschmecken. Gnocchi mit dem Pesto durch eine Pfanne schwenken.

Fiir die Kirschtomaten:

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Kirschtomaten darin von allen Seiten langsam schmoren lassen
bis sie leicht aufplatzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fir den frittierten Basilikum:

Finen Topf mit Pflanzendl erhitzen. Basilikumblatter darin ca. 3-5 Sekunden frittieren. Auf Kii-
chenkrepp kurz abtropfen lassen.

Fir die Garnitur:

Parmesan iiber die Gnocchi reiben und mit Salz bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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