Gnocchi mit Brokkoli-Pesto

®25Min. © 25 Min. ' mittel

Vorbereitung Gesamtzeit Aufwand

Zutatenfiur: 1  Portion(en)

150 g Brokkoli, frisch
(alternativ: TK, z.B.
Greenland)

3 Walnusskern-Halften

1 kleine
Knoblauchzehe(n)

1 TL Zitronensaft
2 EL natives Olivenol extra

2 EL italienischer Hartkase,
gerieben (z.B. Grana
Padano von San Fabio)

250 g Gnocchi(z.B. San Fabio)
5  Kirschtomaten
2,0 EL natives Olivendl extra

Salz & Pfeffer

Zubereitung:

Bring' etwas Wasser mit einer Prise Salzin einem
Topfzum Kochen.

Jetzt waschst du deinen Brokkoli und schneidest
die hubschen, kleinen Réschen ab. Den plumpen
Strunk bitte aufheben, den verarbeitest du
gleich noch -ja, auch den kann man essen. Die
Roschen in das kochende Wasser geben und ca. 5
Min. bei geschlossenem Deckel dinsten. Dann
z.B. mit einer Schaumkelle aus dem Wasser
fischen und auf einen Teller legen, dort konnen
sie etwas abkuhlen.

Jetzt hast du Zeit die Walnusskern-Halften in
einer kleinen, beschichteten Pfanne ohne Fett
ca. 4 Min. zu rosten, dabei einmal wenden.

Fir die Gnocchi reichlich Wasser aufsetzen, Salz
hinzufiigen und zum Kochen bringen.

Knoblauchzehe schalen, das Kleinschneiden
kannst du dir sparen.

Die schonsten Brokkoli-Rdschen hebst du auf,
der Rest landet mit der Knoblauchzehe, den
gerosteten Walnissen, Zitronensaft und Olivendl
in einem hohen, schmalen Mixbecher. Die
leckeren Zutaten mit deinem Stabmixer sehr fein
purieren.



Gnocchi mit Brokkoli-Pesto

2. Seite / es geht lecker weiter

Zubereitung:

Den geriebenen Hartkase ziehst du mit einem
Loffel unter und schmeckst dein Pesto jetzt mit
Salz und Pfefferab. .

Gnocchiin dem kochenden Wasser nach
Angaben auf der Packung garen, dann
abgieRRen.

Kirschtomaten waschen und halbieren.

Jetzt kommen wir zum Brokkoli-Strunk: Du
schalst ihn und schneidest das holzige Endstlick
ab. Was bleibt ist der knackige Teil, den
schneidest du in sehr feine Wirfel. Diese in
Olivenol in einer kleinen Pfanne ca. 3 Min. scharf
anbraten, in der letzten Minute die
Tomatenhalften und die hiubschen Brokkoli-
Roschen hinzufugen, alles mit Salz und Pfeffer
wdirzen.

Jetzt kannst du die Pfanne vom Herd nehmen
und Gnocchi sowie das Brokkoli-Pesto
hinzugeben. Alles vorsichtig mit einem
Holzloffel mischen und auf einem Teller
servieren. Lecker!
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