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MARIO RUHS

Zutaten fiir 2 Personen

« 400 g Spinatgnocchi

« 250 g weiller Spargel

« 250 g griiner Spargel

« 1 EL Olivendl

« 100 ml trockener WeiBwein
+ 100 ml Sauce Hollandaise

- Salz & Pfeffer

Fiir das Barlauch-Pesto:

« 50 g Barlauch

+ 30 g Parmesan (gerieben)

» 30 g Pinienkerne (optional gerdstet)
+ 80-100 ml natives Olivenol extra

- Salz & Pfeffer




schnell’und lecker.furzwei

Ein schnelles Friihlingsgericht, das die
Aromen von Spargel und Bdrlauch
perfekt mit herzhaften Spinatgnocchi
kombiniert. Ideal fiir ein unkomplizier-
tes und dennoch kostliches Essen.

Spargel vorbereiten: Weien und
grunen geschalten Spargel, beides
waschen und in 3-4 cm Stiicke schnei-
den.

Pesto mixen: Barlauch, Parmesan,
gerostete Pinienkerne, Olivendl, Salz
und Pfeffer im Mixer zu einem Pesto
verarbeiten.

Spargel anbraten: Olivendl in einer
grol3en Pfanne erhitzen. Spargelstiicke
darin 3-4 Minuten anbraten, salzen und
pfeffern.

Gnocchi und Abl6schen: Spinatgnoc-
chi zum Spargel geben und kurz mitbra-
ten. Mit Weiwein abloschen und
einkochen lassen.

Hollandaise und Servieren: Sauce
Hollandaise unterriihren und kurz
erwarmen. Auf Tellern anrichten und
grofRzligig mit Barlauch-Pesto betrau-
feln. Sofort servieren.perfekter stiBer
Abschluss!

Sie erhalten von 1 kg Spargel mindestens 700 g geschélte Stangen und 300 g Schalen (auf {



