
Die Rezeptidee der Woche: 

Bärlauch Gnocchi mit grünen Spargel 

Zutaten für ca. 3 - 4 Personen: 

Zubereitung: 

Die Tomaten in kochenden Wasser blanchieren, in kalten Wasser abschrecken,  

die Haut abziehen und klein würfeln. 

 

Den Bärlauch waschen, mit einem Stabmixer und dem Olivenöl zu Pesto aufmixen. 

 

Die Zwiebel pellen und klein würfeln. 

Die Gnocchis nach Packungsbeilage kochen und mit kalten Wasser abschrecken (verkleben sonst!) 

 

Grünen Spargel waschen und vom unteren Anschnitt ein Stück abschneiden.  

In ca. 3 cm lange Stücke schneiden und ebenfalls blanchieren. 

 

Die Zwiebel in etwas Olivenöl anschwitzen, die Tomatenwürfel zugeben und leicht anschwitzen.  

Danach den Ricotta vorsichtig unterrühren, den Zitronensaft zufügen und das  

Bärlauch Pesto unterrühren. 

 

Danach die vorgekochten Gnocchis und die Spargelstücke unterrühren, mit Salz & Pfeffer sowie 

Muskatnuss abschmecken. 

 

Tipp: Nach Belieben kann zum Schluss frisch geriebener Parmesan drüber gestreut werden.  

Woche  16 / 2015       Frühling 

1 Pck. Gnocchis 

1 Becher Ricotta 

1 Bund  Bärlauch 

3 EL Olivenöl 

1 / 2 Zitrone, Saft davon 

1 kleine Gelbe Zwiebel 

500g Grüner Spargel 

3  Strauchtomaten 

 Pfeffer & Salz aus der Mühle 

 Muskatnuss, gerieben 


