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Gnocchi mit Lachswiirfel & grinem
Spargel

MIT BARLAUCHPESTO UIND LACHSWURFELH,
GRUNEM SPARGEL, KIRSCHTOMATEN
UND SONNENBLUMENKERNEN

Schritte: 9 Schwierigkeitsgrad: Mittel

Zutaten 20 Portionen
3,6 kg Lachs 3,5kg Gnocchi
6 Bund Barlauch 5009 Pinienkerne
375 g Parmesan ca. 2L Olivendl

Meersalz 1,25 kg Kirschtomaten

Zucker 3,6 kg gruner Spargel
5 Zwiebeln 200 g Sonnenblumenkerne

Olivendl Salz & Pfeffer

Zubereitung

Zubereitung

Den Barlauch grob schneiden und mit %2 der Pinienkerne, % des Parmesans und dem Olivendl in einem
Mixer zu einem Pesto mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kirschtomaten halbieren, mit der Schnittseite nach oben auf ein Backblech mit Olivendl geben.
Die Tomaten mit Zucker abdecken und bei 160°C 15 Minuten lang im Backofen garen.

Die trockenen Spargelenden entfernen, die Stangen halbieren. Die Zwiebeln schalen und in Wrfel
schneiden.

Spargel und Zwiebeln in einer Pfanne mit Olivendl bei mittlerer Hitze braten und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Den Lachs putzen, die Haut entfernen und die Filets in ca. 2 cm groRe Wurfel schneiden.
Die Lachswdrfel auf ein mit Olivendl eingepinseltes Backblech geben und bei 120°C im Ofen ca. 6
Minuten garen. Anschliefend salzen.

Fir die Gnocchi ein Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Gnocchi nach Packungsvorgabe
garen.

AuBBerdem die restlichen Pinien- und Sonnenblumenkerne in einer Pfanne anrosten.
Zum Anrichten die Gnocchi mit dem Pesto vermengen, die Tomaten und den Lachs unterheben und auf

Tellern portionieren. Die Spargelstangen anlegen. Mit den gerésteten Kernen und dem restlichem
Parmesan garnieren.
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