
Pinienkern-Gnocchi mit Steckrübe und Blutorange

Für 4 Personen
Für die Steckrübe:
400 g Steckrübe 1/2 TL Senfsaat 4 Bio-Blutorangen
Pflanzenöl Salz Piment-d‘Espelette
Für die Gnocchi:
400 g festk. Kartoffeln Salz 80 g Pinienkerne
80 g feiner Nudelgrieß 2 Eigelb weißer Pfeffer
Muskatnuss 1 EL Butter 1 EL Olivenöl
außerdem:
4 Zweige Estragon 1 rote Zwiebel 1 EL Butter

Die Steckrübe putzen, schälen und in ca. 1 cm große Würfel schneiden. Die Abschnitte entsaften
und durch ein feines Sieb passieren. Steckrübensaft und Senfsaat in einem kleinen Topf aufko-
chen. Flüssigkeit um die Hälfte einkochen.
Inzwischen die Kartoffeln schälen, waschen und in etwa gleichgroße Stücke schneiden.
Kartoffeln in leicht gesalzenem Wasser gar kochen, abgießen und gut ausdampfen lassen.
Eine Orange heiß waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben, beiseite stellen. Gesamte
Orangen auspressen. Orangensaft durch ein feines Sieb in einen Topf passieren, aufkochen und
um 1/3 einkochen.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rösten. 60 g Pinienkerne grob hacken. Kerne auskühlen
lassen.
Etwas Pflanzenöl in der Pfanne erhitzen, die Steckrübenwürfel darin kurz kräftig anbraten. Den
Steckrübensud angießen und alles offen unter Schwenken einkochen, bis die Steckrübenwürfel
gar und schön glasiert sind. Blutorangenreduktion untermischen. Mit Salz, Piment d’Espelette
und Orangenschale abschmecken
Estragon waschen, trockenschütteln und fein schneiden. Zuvor einige schöne Spitzen für die Deko
beiseitelegen.
Rote Zwiebel schälen und in feine Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwie-
belstreifen darin anbraten. Estragon untermischen.
Zwiebel-Mix unter die Steckrüben mischen.
Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse drücken. Kartoffelmasse, gehackte Pinienkerne, Nudelgrieß
und Eigelbe, etwas Salz, Pfeffer und Muskat zu einem glatten Teig verkneten.
Aus dem Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zunächst Rollen (Ø ca. 2 cm) formen,
dann in etwa 3 cm längliche Stücke schneiden und zu Nocken (Gnocchi) rollen. Nach Belieben
mit einer Gabel das typische Rillenmuster eindrücken.
Reichlich Salzwasser aufkochen, dann die Temperatur reduzieren, sodass das Wasser nur noch
leicht siedet.
Gnocchi ins heiße Wasser geben, sacht ziehen lassen. Sobald die Gnocchi an die Wasseroberfläche
steigen, sind sie gar. Gnocchi dann mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben, abtropfen lassen.
Je 1 EL Butter und Olivenöl in einer Pfanne erhitzen. Die Gnocchi in die Pfanne geben und
unter Wenden im heißen Fett goldgelb braten. Auf Küchenpapier geben und kurz abtropfen
lassen.
Streckrübenwürfel und Sauce in vorgewärmten tiefen Tellern verteilen. Die Gnocchi darauf an-
richten. Mit Estragonspitzen und übrigen Pinienkernen garniert servieren.
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