200 g Béarlauch
70 g Parmesan
40 g Pinienkerne
20 g Walniisse
Salz, Pfeffer

ca. 150 ml Olivensl plus Olivensl zum Bedecken

1. Den Bérlauch waschen, die groben Stile entfernen und gut trocken tupfen. Im Anschluss mit

dem Messer fein hacken.

2. Die Niisse und den Parmesan mit einer Kiichenmaschine fein reiben. Zum gehackten
Barlauch geben mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Olivensl untermischen bis sich eine

geschmeidige Paste ergibt.

3. In saubere Gléser fiillen. Dabei etwas Luft lassen, komplett mit Ol bedecken und gut

verschlieBen.

friedarosa’s Tipp:

Falls du eine Kiichenmaschine hast, kannst du auch alle Zutaten in den Hexler geben und zu
einem geschmeidigen Pesto verarbeiten. Ich verwende ganz zum Schluss noch kurz meinen
Piirierstab um mein Pesto etwas feiner zu bekommen, da ich keine Kiichenmaschine besitze.

Das Pesto hdlt gut verschlossen ein paar Wochen im Kiihlschrank.

1 kg mehlige Kartoffeln
4 Dotter

2 EL Butter

250 g Mehl

Salz, Muskatnuss

1 Glas Barlauchpesto

1. Die Kartoffeln in der Schale in reichlich Wasser weich kochen. Wenn die Kartoffeln weich
gekocht sind, kurz auskiihlen lassen aber noch warmer schélen und mit der Kartoffelwiege
oder der Kartoffelpresse zerdriicken. Die Butter noch in die warme Kartoffelmasse geben,

damit sie schmilzt.
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2. Mit Dotter, Salz, geriebener Muskatnuss und dem Mehl zu einem geschmeidigen Teig kneten.
Je nach Kartoffelsorte konnte es sein dass dein Teig noch etwas mehr Mehl benstigt. Das
Mehl am Besten Loffelweise dazugeben, nicht, dass du am Ende zu viel Mehl in deinen Teig

knetest.
3. Von dem Teig ca. 1 cm dicke Rollen formen und davon jeweils kleine Gnocchi
herunterschneiden. Meine sind ca. 2 cm breit. Wenn du méchtest noch mit einer bemehlten

Gabel das klassische ,Gnocchimuster” hineindriicken bzw. die Gnocchi iiber die Gabel rollen.

4. In reichlich Salzwasser ca. 3-4 Minuten kochen. Da es doch sehr viele Kartoffelnocken sind,

koche ich sie unter 2-3 Durchgéngen damit nicht alle zusammen kleben.

5. In der Zwischenzeit das Bérlauchpesto in einer Pfanne bei niederer Stufe erwérmen. Die
Gnocchi mit einer Schaumkelle nach und nach in die Pfanne geben und mit dem Pesto
durchmischen.

6. Mit Parmesan bestreut und einer Schiissel frischen Salat servieren.

friedarosa’s Tipp:

Falls es einmal schnell gehen soll kannst du natiirlich auch anstelle von Gnocchi deine

Lieblingspasta mit dem Béarlauchpesto zubereiten.

Gutes Gelingen und buon appetitol
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