GNOCCHI GEFULLT MIT GRANA PADANO RISERVA,
SCHINKEN, ZUCCHINI UND BASILIKUMPESTO

- Schwierigkeitsgrad: Mittel

- Menge: 4 Personen

- Zubereitungsdauer: 1 Stunden
- Vielfalt: Gnocchi

Zutaten

800 g Kartoffeln

150 g roher Schinken
200 g Grana Padano Riserva
2 Eier

3 Zucchini

1 Essloffel Mandeln

1 Essloffel Pinienkerne
Frischer Basilikum
Natives Olivendl Extra
Weizenmehl

Salz & Pfeffer



Zubereitung

Die Kartoffeln in reichlich gesalzenem Wasser garen. Nach dem Abkuhlen die Kartoffeln schalen
und zu Piree stampfen.

In einer Schiissel ein Ei und Mehl zum Piiree geben und mit den Handen vermengen, bis der Teig
glatt und nicht mehr klebrig ist.

In einem Mixer den Schinken mit der Halfte des geriebenen Grana Padano Riserva und einem Ei
mischen, bis eine dicke und homogene Creme entsteht.

Die Gnocchi aus der Kartoffelmischung zubereiten und auf ein bemehltes Teigbrett legen. Dazu
mehrere Stlcke teilen und mit den Handen Rollen mit ca. 3 cm Durchmesser formen.

Mit einem Messer die Gnocchi auf eine Lange von 3 cm einschneiden und in der Mitte mithilfe
eines Spritzbeutels mit der Schinkencreme fiillen. Die Gnocchi mit den Fingern gut verschlieRen
und viele runde Kugeln formen. 30 Minuten im Kihlschrank auf einem mit Mehl bedeckten und
mit Folie abgedeckten Backblech ruhen lassen.

Bereiten Sie das Zucchini-Pesto zu, indem Sie die geriebenen Zucchini, Mandeln, Pinienkerne,
geriebenen Grana Padano Riserva, Basilikumblatter und etwas natives Olivendl extra in einen
Mixer geben. Alles vermengen, bis eine weiche und geschmeidige Creme entsteht. Je nach Bedarf
salzen und pfeffern.

Die Gnocchi in reichlich Salzwasser fir 2-3 Minuten garen.

Heill mit dem Zucchini-Pesto servieren und mit Basilikumblattern garnieren.





