Tomaten - Oliven - Gnocchi

Kategorien:  Vorspeisen, Teigwaren, Nudeln, Gemulse
Zutaten fur: 4 Portionen

200 Gramm Schwarze diven
6 Essl. divenoel
150 Gramm Getrocknete Tomaten (in Cel)
300 Gramm Mager quar k
2 Ei er
250 Gramm Toastbrot o. Rinde
100 G amm Mehl
Sal z, Pfeffer
Chi l'i pul ver
Mehl zum Bear bei t en
20 Gramm Pi ni enker ne
70 Gramm Schal otten
2 Knobl auchzehen
8 St raucht omat en
5 Zweige Petersilie
30 Gramm Rucol a- und Fri seesal at
3 Essl. Wi sser Bal sam coessig
3 Essl. divenoel m Zitrone
20 Gramm Par mesan, gehobelt

Anleitung:

1. 150 g diven mt 2 EL divenoel in einer Mulinette fein
puerieren. Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen u. mt 3 EL des
Cel s auch pueri eren.

2. Den Quark in eine Schuessel geben und gut ausdruecken. Das
Toastbrot im M xer zerbroeseln u. mt Ei ern, Mehl, Salz und

Chi l'i pul ver zum Quark geben u. zu einemglatten Teig verarbeiten.
Tei g hal bi eren.

3. Die puerierten Tomaten u. Aiven in eine Schuessel geben, alles
zu einem el asti schen Teig kneten. Teige in einen Spritzbeutel
(Tuelle Nr.12) fuellen und auf eine benehlte Arbeitsflaeche | ange
Roel | chen spritzen. Diese in 3 cmlange Stuecke schnei den, ueber die
Zi nken einer Gabel rollen u. in der Mtte |eicht eindruecken.

Gnocchi auf ein benmehltes Bl ech | egen.

4. Die restl. Aiven laengs vierteln. D e Pinienkerne ohne Fett
gol dbraun roesten. Schal otten u. Knobl auch in feine Wierfel schneiden.

5. 4 Strauchtomaten haeuten, vierteln, entkernen. Die Viertel noch
mal hal bi eren. Petersilienblaetter fein hacken.

6. Die Grocchi in Sal zwasser kurz aufkochen, dann die Hitze
reduzieren u. die Ghocchi ziehen | assen. Sobal d sie nach oben
steigen mt einer Schaunkelle herausnehmen u. in einem Sieb
abt ropfen | assen.

7. In der Zw schenzeit die Schalotten u. den Knoblauch in divenoel
anduensten. Die diven hinzugeben, kurz mt anduensten. D e Tomatenu.
divengnocchi dazu u. 1 min. bei mttlerer Htze anbraten. Mt Salz
u. Pfeffer wuerzen, Pinienkerne u. Petersilie unterheben.

8. Derestl. Strauchtomaten vierteln u. mt dem Sal at auf einer
Platte anrichten. Mt Bal samco u. A ivenoel betraeufeln, salzen,
pfeffern. Ghocchi auf die Platte | egen, mt Parnmesan bestreuen und



Tomaten - Oliven - Gnocchi

(Fortsetzung)

sofort servieren.

Zubereitungszeit: 2 Std. 20 Mn.



