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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Pkg. Gnocchi

100 ml Olivenöl, k�ltgepresst

2 Stk. Knobl�uchzehen, frisch

1 EL  Knobl�uchscheiben

2 EL Petersilie, frisch geh�ckt

2 EL Pinienkerne

30 g P�rmes�n, gerieben

1 Stk. Bio Zitrone

1 T�sse Ruccol�, frisch

1 T�sse B�silikum, frisch

1 EL B�ls�mico

1 EL Olivenöl, k�ltgepresst

1 TL  Chili gr�nuliert extr�

sch�rf

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Schnelle Aglio e Olio Gnocchi

20—30 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt den Knobl�uch sch�len und in feine Scheiben schneiden.

D�s Olivenöl in einer Pf�nne erhitzen, die Knobl�uchscheiben d�rin

�nschwitzen und etw�s s�lzen. Chiliflocken hinzugeben. Pinienkerne

ebenf�lls d�rin �nrösten, sowie einige Scheiben Zitrone.

2 W�hrenddessen die Gnocchi l�ut P�ckungs�ng�be kochen. D�n�ch

�bseihen und die Gnocchi in der Pf�nne mit der Aglio e Olio Mischung

vermischen und fein geh�ckte Petersilie untermischen. Abschließend mit

einer Prise Pfe�er �bschmecken.

3 Nun den Ruccol� �uf einem tiefen Teller pl�tzieren und mit B�ls�mico und

Olivenöl betr�ufeln. Die Gnocchi d�r�uf �nrichten und mit geriebenem

P�rmes�n und frischem B�silikum toppen.


