Gnocchi mit Erdnuss-Pesto

fiir 4 Portionen, Zubereitungszeit ca. 20 Minuten

Zutaten:

Fiir die Gnocchi:

800 g bis 1 kg Gnocchi (verzehrfertig aus dem Kiihlregal)
2 Zucchini

3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Eiir das Pesto:

150 g Erdniisse (1 Dose, gerostet und gesalzen)
1 Topf Basilikum

80 bis 100 ml Olivendl

80 bis 100 g Parmesan, gerieben

100 ml Wasser

Pfeffer, ggf. Salz

So wird's gemacht:

1. Erdniisse grob hacken (mit dem Blitzhacker, der Kiichenmaschine oder mit einem
grolRen Gemiisemesser), die Halfte der gehackten Erdniisse beiseite stellen.

2. Basilikumblatter waschen, trocken tupfen und grob zerschneiden. Zusammen mit
der Halfte Erdniisse und Ol, Parmesan, Wasser, Salz sowie Pfeffer in einen Mixbecher
0.d. geben.

3. Darin alles zu einem cremigen Pesto piirieren (Stabmixer oder Kiichenma-
schine/Thermomix nutzen). Zucchini waschen, putzen, dann der Lange nach vierteln
und in sehr diinne Scheiben schneiden/hobeln.

4. Zucchini mit den Gnocchi in einer Pfanne mit 3 EL Ol anbraten. Wenn alles gut
durchwarmt ist, das Pesto untermischen und nochmals alles durchwarmen lassen. Mit
Pfeffer und ggf. Salz abschmecken und mit den beiseite gestellten Erdniissen garniert
servieren.

Variante: Statt Gnocchi verzehrfertige Tortellini, Ravioli, Maultaschen o0.a. aus dem
KiihIregal verwenden.

Guten Appetit wiinscht Dorte Petersen
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