Parmesangnocchi mit

Paprikapesto
..A.""’—“”,
Zutaten Zubereitung
500 g Kartoffeln, mehligkochend 1. Fir die Gnocchi: Kartoffeln waschen, schalen und in
: ausreichend Salzwasser ca. 20-25 Min. kochen, bis
80 g Griel} . . . .
. die Kartoffeln gar sind. Abgielben, durch eine
3 Eigelb Kartoffelpresse driicken und mit Griel, Eigelb und
100 g Parmesan, frisch gerieben zwei Drittel des Parmesans zu einem glatten Teig
450 g rote Paprikaschoten verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
h ken. Den Teig k hen | .D [

2 Knoblauchzehe(n) a!osc mec “en en. eig kurz ruhen lassen. Dann mit

einem Teeloffel kleine Nocken abstechen, zu Kugeln
50 g Walnusskerne formen und mit einer Gabel das typische
100 ml Olivenol Rillenmuster aufdriicken. Die Gnocchi in einem Topf
1.5 TL MAGGI Wijrzmischung 6 - Pasta & mit Salzwasser ca. 5 Min. garen. Mit einem
Pizz3 Schaumloffel aus dem Topf nehmen und warm

- - halten.

3 Stangel Basilikum
etwas Salz 2. Fur das Pesto: Paprikaschoten waschen, Kerne und

etwas Pfeffer weilde Innenhaute entfernen und halbieren. Mit der
Hautseite nach oben auf ein Backblech legen. Unter
dem Grill ca. 10 Min. rosten, bis die Haut Blasen
wirft. Herausnehmen, Paprikaschoten mit einem
feuchten Geschirrtuch abdecken, 10 Min. ruhen
lassen. Anschlieltend die Haut abziehen und in

Wirfel schneiden.

3.Knoblauchzehe schalen und in kleine Wiirfel
schneiden. Parmesan reiben. Walnusskerne grob
hacken.

4. Paprikawurfel, Knoblauch, restlichen Parmesan und
Walnilisse zusammen mit Olivenol und MAGGI
Wirzmischung 6 zu einem Pesto pilrieren.

5. Basilikum waschen, trocken schitteln, Blattchen von
den Stielen zupfen und hacken. Unter das Pesto
mischen. Die Parmesangnocchi zusammen mit dem
Pesto auf Tellern anrichten. Dazu passt ein
gemischter Salat.
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40 g @ 4 Portionen
653 kcal

47 g
19 g

Seite 2 von 2 MAGGI KOCHSTUDIO 60523 Frankfurt am Main >> Telefon (069) 66 71 - 28 41 >> facebook.com/MaggiKochstudio >> www.maggi.de


http://www.tcpdf.org

