Oliven-6Gnocchi mit Spinat-Sofe

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehligk. Salz 100 g Oliven, gemischt
2 Eier Kartoffelstarke 300 g Blattspinat

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

150 g Sahne 2 EL Pinienkerne 50 g Parmesan

2 EL Butter

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, abgielen, ausdédmpfen lassen und pellen.

Wihrenddessen Oliven fein hacken.

Kartoffeln noch warm durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Mit den Eiern, gehack-
ten Oliven, etwas Salz und so viel Kartoffelstéirke wie notig zu einer formbaren Masse verarbeiten.
Aus der Masse mit leicht bemehlten Handen auf bemehlter Arbeitsfliche ca. 2 cm breite Rollen
formen, in zwei Zentimeter lange Stiicke (Gnocchi) schneiden. Mit einer Gabel ein Rillenmuster
in die Gnocchi driicken.

Fiir die Gnocchi reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen und garen, bis sie an die Wassero-
berfliche steigen. Mit einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben und abtropfen lassen.

Den Spinat verlesen, waschen und gut abtropfen lassen.

Zwiebel und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Spinat zu geben
und zusammenfallen lassen. Mit Sahne auffiillen und etwas kécheln lassen. Dann mit einem Pii-
rierstab zu einer Sauce mixen.

Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett rosten.

Parmesan grob reiben.

Gnocchi in einer Pfanne mit heifler Butter warm schwenken. Auf vorgewérmten Tellern mit der
Spinatsauce anrichten. Pinienkerne und Parmesan iiberstreuen.

Jacqueline Amirfallah am 06. Marz 2024



