Spinat-6nocchi mit Tomaten-Oliven-Gemiise und Parmesan

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

50 g Blattspinat 80 g griine Oliven 1 Ei

70 g Toastbrot 80 g Quark (20 %) 25 g Parmesan

2 EL Olivenol 1 EL Mehl Mehl

Fiir das Gemiise:

75 g schwarze Oliven 1 Tomate 1 Knoblauchzehe
1 Schalotte 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Fir die Garnitur:

30 g Parmesan 1 Stiel Petersilie

Fiir die Gnocchi Blattspinat in einem Topf in reichlich Salzwasser zehn Sekunden blanchieren,
in Eiswasser abschrecken. Fest ausdriicken und piirieren.Die griinen Oliven mit zwei Essloffel
Olivenol fein piirieren. Weiflbrot entrinden und mit dem Kiichenmixer zerkleinern. Parmesan
reiben. Den Quark mit dem geriebenen Parmesan, Mehl, Ei, einem Essloffel Spinatpiiree, dem
Olivenpiiree und dem Weiflbrot in einer Schiissel zu einem glatten Teig vermengen.

Salzwasser in einem grofien Topf zum kochen bringen. Die Arbeitsplatte mit etwas Mehl bestau-
ben. Den Teig darauf zu einer Rolle formen. Diese in circa eineinhalb Zentimeter grofie Stiicke
schneiden und zu Gnocchi formen. Gnocchi im heiflen Wasser ziehen lassen, bis sie oben schwim-
men. Mit der Schaumkelle herausnehmen und abtropfen lassen.

Schwarze Oliven halbieren. Die Tomate kreuzweise einritzen und in einem Topf mit heiflem
Wasser kurz kochen, abschrecken und hauten. Anschliefend vierteln, entkernen und in Streifen
schneiden. Knoblauch und Schalotte in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit Olivendl an-
braten. Dann die Oliven untermischen. Die Gnocchi vorsichtig unterheben und kurz mitbraten.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Tomatenstreifen kurz mitdiinsten.

Parmesan grob hobeln. Etwas Petersilie hacken. Die Spinat-Gnocchi mit Tomaten-Oliven-Gemiise
auf Tellern anrichten, mit Parmesan und Petersilie garnieren und servieren.
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