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Auf dem Speiseplan

Vegetarisch all’ italiana

Kartoffel-Gnocchi ...

1 kg mehlig kochende Kartoffeln

/2 TL Meersalz, geriebene Muskatnuss

1 Ei

125 g Weizenmehl oder Hartweizengriess fein

Kartoffeln in der Schale weich kochen.
Schilen und noch heiss durch die Kartoffel-
presse driicken. Abktihlen lassen. Salz, Mus-
kat, Ei und so viel Mehl (Griess) unter die
Kartoffelmasse kneten, dass ein geschmeidi-
ger Teig entsteht. Teig zu fingerdicken Rollen
formen und in zirka zwei Zentimeter lange
Stiicke schneiden. Auf einem bemehlten Brett
etwas trocknen lassen. Die Gnocchi machen
etwas Arbeit - aber es lohnt sich.

Reichlich leicht gesalzenes Wasser aufko-
chen. Gnocchi darin portionsweise garen bis
sie an die Oberfliche steigen. Mit einer
Schaumkelle herausnehmen und abtropfen
lassen. Mit Walnusspesto servieren.

... mit Walnusspesto

100 g Walnusskerne

1 Knoblauchzeh,

2 EL Olivenol

1 Bund Rucola, 1 Bund Basilikum

50 g feingeriebener Parmesan

2 EL Creme fraiche

Herbamare und Pfeffer aus der Muhle

Walnusskerne in einer trockenen Pfanne ohne
Fett rosten. Abkiuihlen lassen und anschlies-
send fein mahlen. Knoblauchzehe durch die
Presse drucken. Die Krauter fein hacken. Alle
Zutaten gut vermischen und eventuell noch
mit etwas heissem Wasser fliissig machen.

Penne mit Zucchinicreme

400 g Dinkelpenne oder eine andere Nudel-
sorte

5 EL Olivenol

400 g Zucchini

2 Knoblauchzehen
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Muskatnuss, Herbamare

1 Bund Basilikum

100 g Ricotta

50 g geriebener Parmesan

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die kleinge-
schnittenen Zucchini und die Knoblauchze-
hen anbraten und zirka 20 Minuten weich
dinsten. Eventuell mit etwas Wasser angies-
sen. Mit dem Kriutersalz Herbamare, geriebe-
nem Muskat und dem kleingehackten Basili-
kum vermischen. Das Zucchinipesto in eine
grosse Schiissel geben und mit dem Parmesan
und Ricotta vermischen. Vom Nudelwasser et-
wa einen Schopfloffel Kochwasser dazugeben
und gut verriihren. In der Zwischenzeit die
Nudeln kochen, abgiessen und zu der Zucchi-
nicreme geben. Mischen. Falls die Masse noch
zu fest ist, noch etwas Nudelwasser zufligen.

Zu guter Letzt noch eine einfache kleine Vor-
speise, die man variieren kann, und die, zu-
sammen mit einem Sommersalat, auch ein
leichtes Abendessen ergibt:

Bruschetta

Grundrezept:
4 Scheiben Vollkornbrot
2 Knoblauchzehen, Olivenol, Herbamare

Brotscheiben im Toaster rosten, die geschil-
ten Knoblauchzehen darauf reiben, frisches
Olivenol darubertropfeln und etwas salzen.

Variationen zum Belegen:

- Kleingeschnittene Tomate und frisches Basi-
likum

Dinne Parmesan- oder Pecorinoscheiben

- Thunfischstiickchen aus der Dose und ge-
hackte Zwiebeln

- Gegrilltes Gemuse, z.B. Zucchini, Auberginen
oder Paprikaschoten. *MH

Die Rezepte sind fiir 4 Portionen berechnet.
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