Pinienkern-6nocchi mit Steckriibe und Blutorange

Fiir 4 Personen
Fiir die Steckriibe:

400 g Steckriibe 1/2 TL Senfsaat 4 Bio-Blutorangen
Pflanzenol Salz Piment-d‘Espelette
Fir die Gnocchi:

400 g festk. Kartoffeln Salz 80 g Pinienkerne
80 g feiner Nudelgrie 2 Eigelb weifler Pfeffer
Muskatnuss 1 EL Butter 1 EL Olivensl
auflerdem:

4 Zweige Estragon 1 rote Zwiebel 1 EL Butter

Die Steckriibe putzen, schilen und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Abschnitte entsaften
und durch ein feines Sieb passieren. Steckriibensaft und Senfsaat in einem kleinen Topf aufko-
chen. Fliissigkeit um die Hélfte einkochen.

Inzwischen die Kartoffeln schélen, waschen und in etwa gleichgrofle Stiicke schneiden.
Kartoffeln in leicht gesalzenem Wasser gar kochen, abgieflen und gut ausdampfen lassen.

Fine Orange heifl 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 rosten. 60 g Pinienkerne grob hacken. Kerne auskiihlen
lassen.

FEtwas Pflanzendl in der Pfanne erhitzen, die Steckriibenwiirfel darin kurz kréftig anbraten. Den
Steckriibensud angieflen und alles offen unter Schwenken einkochen, bis die Steckriibenwiirfel
gar und schon glasiert sind. Blutorangenreduktion untermischen. Mit Salz, Piment d’Espelette
und Orangenschale abschmecken

Estragon waschen, trockenschiitteln und fein schneiden. Zuvor einige schéne Spitzen fiir die Deko
beiseitelegen.

Rote Zwiebel schilen und in feine Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwie-
belstreifen darin anbraten. Estragon untermischen.

Zwiebel-Mix unter die Steckriiben mischen.

Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Kartoffelmasse, gehackte Pinienkerne, Nudelgrief3
und Eigelbe, etwas Salz, Pfeffer und Muskat zu einem glatten Teig verkneten.

Aus dem Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zunéchst Rollen (@ ca. 2 cm) formen,
dann in etwa 3 cm léngliche Stiicke schneiden und zu Nocken (Gnocchi) rollen. Nach Belieben
mit einer Gabel das typische Rillenmuster eindriicken.

Reichlich Salzwasser aufkochen, dann die Temperatur reduzieren, sodass das Wasser nur noch
leicht siedet.

Gnocchi ins heifle Wasser geben, sacht ziehen lassen. Sobald die Gnocchi an die Wasseroberflache
steigen, sind sie gar. Gnocchi dann mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben, abtropfen lassen.
Je 1 EL Butter und Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Gnocchi in die Pfanne geben und
unter Wenden im heiflen Fett goldgelb braten. Auf Kiichenpapier geben und kurz abtropfen
lassen.

Streckriibenwiirfel und Sauce in vorgewdrmten tiefen Tellern verteilen. Die Gnocchi darauf an-
richten. Mit Estragonspitzen und iibrigen Pinienkernen garniert servieren.
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