Gefiillte Gnocchi mit Tomaten, veganer Weilwein-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

125 g mehligk. Kartoffeln 60 g Mehl

Fiir das Basilikum-Pesto:

1 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe 30 g Pinienkerne

10 g Cashewkerne 2 EL Hefeflocken 40 ml Olivenol

Salz

Fiir den WeiBBweinschaum:

1 Zwiebel 50 ml veganer Weilwein 100 ml Gemiisefond
25 ml Sojasahne 1 TL Speisestirke 1 Lorbeerblatt

1 Msp. Soja-Lecithin Pflanzenol

Fiir die geschmorten Tomaten:

1 Rispe Cherrytomaten 1 EL dunkle Balsamico-Creme Olivendl, Salz, Pfeffer

Fiir die Gnocchi: Die Kartoffeln schilen, waschen, in gleichgrofie Stiicke schneiden und in einen
Topf geben. Mit Wasser auffiillen, bis Kartoffeln bedeckt sind und salzen. Anschlielend Wasser
zum Kochen bringen und Kartoffeln darin weich garen. Wasser abgiefien und die Kartoffeln zu
Piiree stampfen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Dann Mehl dariiber streuen und
solange verkneten bis ein Teig entstanden ist. Bei Bedarf mehr Mehl hineingeben, bis der Teig
nicht mehr klebt. Zu einer diinnen Rolle formen und dann in ca. 4 cm breite Scheiben schneiden.
Nach Zubereiten des Pestos, die Scheiben jeweils plattdriicken und etwas Pesto hineingeben.
Gnocchi schlieflen und in Form bringen, dann iiber eine Gabel rollen fiir die typischen Rillen. In
siedendem Salzwasser so lange kochen bis sie an der Wasseroberfliche schwimmen.

Fiir das Basilikum-Pesto: Pinienkerne und Cashewkerne ohne Fett in einer Pfanne anrésten. Aus
Pfanne nehmen und beiseitestellen. Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Blitter abzupfen
und ein paar Blétter fiir die Garnitur zu Seite legen. Rest des Basilikums in einen Multizerklei-
nerer geben.

Gerostete Kerne, Hefeflocken, Salz und Olivendl dazugeben. Knoblauch abziehen, pressen und
auch in den Mixer geben. Miteinander piirieren bis ein cremiges Pesto entstanden ist.

Fiir den WeiBweinschaum: Zwiebel klein schneiden und in etwas Pflanzendl glasig diinsten. Mit
veganem Weiliwein abloschen und reduzieren lassen. Gemiisefond hinzufiigen und weiter redu-
zieren lassen. Sojasahne dazugeben und aufkochen. Mit Salz wiirzen. Speisestéirke mit kaltem
Wasser anriihren, sodass keine Klumpen mehr da sind und mit in den Topf geben.

Flissigkeit weiter einkochen lassen und ein Lorbeerblatt dazugeben. Eine Messerspitze Soja-
Lecithin hinzufiigen und mit einem Schneebesen verrithren. Masse durch ein feines Sieb geben
und in ein hohes Gefif fiillen. Mit dem Stabmixer schaumig aufmixen.

Fiir die geschmorten Tomaten: Tomaten waschen. Zwei Cherrytomaten von der Rispe schneiden,
halbieren und fiir die Garnitur beiseitelegen. Ol in einer Pfanne erhitzen und Cherrytomaten an
der Rispe darin ein paar Minuten schmoren, bis sie weich geworden sind. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und zum Schluss mit etwas Balsamico-Creme und etwas Gnocchi-Kochwasser abloschen.
Die fertigen Gnocchi mit den Tomaten in der Pfanne schwenken. Auf einen Teller geben und den
WeiBBweinschaum drum herum verteilen. Mit ein paar frischen Basilikum-Bléttern und halbierten
Cherrytomaten verzieren.
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