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Rtrc*l;X*-Gnocchi
mit {}liven

I T A L I E N I S C H  I N S P I R I E R T &
Rucola-Gnocchi

Für 4 Personen

GNoccsr :
650 g Kartoffeln ntehligkochend
200 g Rucola
1 EL Olivenöl
1 25 g Ricotta
50 gParmesan gerieben
l E i
250 g Mehl
1 TL Salz
wenig Pfeffer a us der Mühle
I Prise Muskatnuss

50 g grüne, entsteinte 0liven
6 EL Olivenöl

1 Kartoffein in der Schale ca.
2 5  M i n u t e n  a u f  d e m  S i e b e i n -
satz dämpfen (siehe Seite 34).
In der Zwischenzeit 150 g
Rucola in heissem Olivenöi
dünsten, bis er zusammen-
fällt. Auf Küchenpapier aus-
ktihien lasser.r ur.rd fein
hacken. Den restlichen
Rucola zugedeckt beiseite
stellen. Kartoffeln heiss
schälen, durch ein Passe-Vite
treiben und etwas abktihlen
lassen. Mit dem gedünsteten
Rucola und den restlichen
Zutaten für die Gnocchi gut
mischen, würzen und ca.
5 Minuten ruhen lassen.
Ofen auf 60oC vorheizen.

2 Den Teig zu fingerdicker.r
Roller.r formen und ir.r
ca.2 cm lange Stücke
schne iden.  Por t ionenweise  in
schwach gesalzenem Wasser
knapp unter dem Siedepunkt
garen lassen, bis sie an die
Oberfläche steigen. Die
Gnocchi herausnehmen, ab-
tropfen lassen und im Ofen
zugedeckt warm stellen.

3 Oliven vierteln. Den rest-
l ichen Rucola auf vier Tel lern
vertei len. Die Gnocchi darauf
anrichten, mit Oliven be-
streuen und mit Oiivenöl be-
träufeln.

Von einem 5tück Parmesan mit dem
Sparschäler Locken abschälen und
darüber streuen.

Zubereitungszeit ca 45 Mlnuten

Pro Per sort ca 21 g Eiwciss,
3l g Fctt, 77 g Kthletilt),drare,
2800 kJ/670 kcal
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