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Frihlingszeit ist Barlauch-Zeit, daher gibt es heute
wunderbar aromatisches Barlauch-Pesto in unserer
Lieblingsfarbe gruin. Furr weitere Farbakzente sorgen frische
Karotten und fruchtige Tomaten. Mit etwas Fantasie sieht das
Ganze aus wie eine bunte Blumenwiese. Lass es Dir schmecken!




Zutaten in Deiner Box

........................... 2 Personen.......4Personen........ & Restliche Menge wird

ﬁ'arothtte t 10%) 20% ggf. noch fiir ein anderes
L L g & Rezept benétigt.
Knoblauch A as) 1B P &
P?ter5|l|e/BaS|l|kum 15g 30g Allergene
Barlauch 20g 40g .
Limette D 1 Gluten 3) Ei 7) Lactose
Parmesan 40g 80g Schalenfriichte
Pinienkerne 25¢g 50g kann Spuren von
frische Gnocchi 500 g 1000 g Allergenen enthalten
Nahrwerte pro Person
Gut im Haus zu haben (bei 4 Personen Mengen verdoppeln) ................oecooveeesoeerssree Kalorien: 794 kcal
Olivenél, Salz, Pfeffer, Zucker, Butter Kohlenhydr_ate:_94 g
Was zum Kochen gebraucht Wird ... Fett: 36 g, Eiweilt: 21 g
Knoblauchpresse, hohes RiihrgefalR, thronenpresse Gemuserelbe Purlerstab Ballaststoffe: 7 g

grolle Pfanne

Vorbereitung: Alle Zutaten und Utensilien bereitstellen. Obst,
Gemiise und Krauter waschen und putzen.

7l Karotte mit einem Sparschaler in langliche Streifen hobeln.
Kirschtomaten halbieren.

2 Fiir das Pesto: Knoblauch abziehen und in ein hohes Rihrgefal®
pressen. Petersilie und Basilikum trocken schiitteln und Blatter ab-
zupfen. Barlauch von den Stielen befreien und Blatter grob hacken.
Limette halbieren und auspressen. Parmesan reiben. Pinienkerne grob
zerkleinern.

3 In das hohe RiihrgefaR zusétzlich Petersilienblatter,
Basilikumblatter, Barlauch, 1 EL Limettensaft, einen Grofiteil des
Parmesans, Pinienkerne, 2 EL Olivendl und 1 EL Wasser geben und mit
einem Prierstab zu einem feinen Pesto pirieren. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker abschmecken.

4 In einer grollen Pfanne etwas Butter erhitzen und Gnocchi

darin 5 - 8 Min. knusprig anbraten. Hitze etwas reduzieren,
Karotten-streifen und Kirschtomaten zufligen und 6 - 8 Min. weiter-
braten, bis die Karotten gar sind. Dann das Barlauch-Pesto unterheben
und bei Bedarf noch weiter mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5 Barlauch-Gnocchi-Pfanne auf Tellern anrichten, mit restlichem
Parmesan bestreuen und genielRen!



