Gnocchi mit Walnuss-Pesto und Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen

220 g mehligk. Kartoffeln 150 g Rucola 2 Fleischtomaten

4 Cocktailtomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
40 g Parmesan 30 g Pecorino 80 g Sahne-Joghurt
40 g Walnusshélften 50 g Pinienkerne 1EL Kapern

1 Ei 1 Bund Petersilie, glatt 120 g Mehl

250 ml Olivenol Balsamico-Essig gemischte Krauter

Salz, schwarzer Pfeffer

Salzwasser in einem Topf erhitzen. Die Kartoffeln schélen, klein schneiden und in dem Topf
gar kochen. Die Petersilie und die Kapern fein hacken. Den Knoblauch abziehen und ebenfalls
fein hacken. Alles zusammen in einen Morser geben und mit dem Ol den Walniissen zu einer
groben Paste verarbeiten. Die Masse mit dem Salz und dem Pfeffer abschmecken. Abschlielend
den Pecorino zu dem Pesto geben und vermengen. Die Kartoffeln abgiefen und mit einem Kar-
toffelstampfer zu einem Brei verarbeiten. Den Kartoffelstampf mit dem Salz und dem Pfeffer
kréftig wiirzen. Den Parmesan reiben und in den Kartoffelstampf einriithren. Anschlieend das
Ei unterriithren und das Mehl iiber die Masse sieben. Das Ganze gut vermengen und zu einem
glatten Teig verkneten. Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Den Teig zu einer langen
Rolle formen. Die Rolle in circa 2 cm breite Stiicke schneiden und mit einer Gabel leicht ein-
driicken. Die fertigen Gnocchi mit einem Kiichentuch abdecken. Eine Pfanne mit Ol erhitzen.
Die Gnocchi in den Topf geben und zwei Minuten fertig garen, anschliefend aus dem Wasser
nehmen und in der Pfanne leicht anbraten. Mit dem Salz und dem Pfeffer abschmecken. Fiir
den Salat den Rucola waschen und trocken schleudern. Die Zwiebel abziehen und die Halfte
fein hacken. Die andere Hilfte in grobe Streifen schneiden. Die Cocktailtomaten halbieren und
unter den Rucola mischen. Die Fleischtomaten vierteln und mit den Zwiebeln zu dem Rucola
geben. Die Pinienkerne in eine Pfanne geben, anrdsten und abkiihlen lassen. Fiir die Vinaigrette
den Sahne-Joghurt in eine Schiissel geben und mit den Krautern, dem Balsamico-Essig, dem
Pfeffer und dem Salz wiirzen. Die Héilfte der Zwiebel unterriihren. Die Tomaten auf einen Tel-
ler geben und die Sahne-Joghurt-Vinaigrette so wie die Zwiebelscheiben und die Pinienkerne
dariiber geben. Die Gnocchi auf einem Teller anrichten, das Pesto dariiber geben und mit dem
Tomatensalat servieren.
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