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Frihlingsgemiise
Minestrone mit Pesto
Ricotta Nockerl

Fiir die Minestrone:

4 Stangel weilRer Spargel

4 Stangel griiner Spargel

5 Stiick(e) junge Mohren

5 Stlick(e) Navetten

Gesamtzeit: 45 min

Schwierigkeitsgrad: einfach 4 Stange(n) Friihlingslauch

Portionen: 4 Personen 2 Knoblauchzehen
3 Essloffel Liakada Natives Olivendl extra 0,5 L
800 ml Lafer Gemusefond
150 g purierte Tomaten
100 g Erbsen
150 g Zuckerschoten

Salz, Pfeffer

6 Essloffel Liakada Natives Olivenol extra 0,5 L

Fiir die Nockerl:

1 Knoblauchzehe
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1 Bundel Basilikum

200 g Ricotta

50 g gerdstete Pinienkerne

2 Eigelbe

50 g frisch geriebener Parmesan
5 Essloffel WeiRbrotbrosel

Salz, Pfeffer

Friihlingsgemiise Minestrone mit Pesto

Ricotta Nockerl

Spargel, Mohrchen und Navetten putzen bzw. schalen,
vom Spargel die holzigen Enden wegschneiden. Spargel
und Mohrchen in Stiicke schneiden. Navetten je nach
Grolde vierteln oder halbieren. Friihlingslauch putzen und

in Stlicke teilen.

Knoblauch schalen und in diinne Scheiben schneiden. In
einem grofien Topf das Olivendl erhitzen. Knoblauch
darin anschwitzen. Dann Spargel, Navetten und
Mohrchen zugeben und kurz mitanschwitzen. Das Ganze
mit Gemusefond auffillen, plrierte Tomaten zugeben
und alles etwa 6 min. leise kocheln lassen. Dann
Frihlingslauch, Erbsen und Zuckerschoten untermischen

und alles weitere 10 min. leise garen.
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Inzwischen fiir die Nockerl Knoblauch schalen und
hacken. Basilikumblatter abzupfen. Beides mit Ricotta
und gerosteten Pinienkernen in einen Mixer geben und
fein purieren. Eigelb, Weilbrotbrosel und Parmesan
untermischen, Masse mit Salz, Pfeffer abschmecken und

15 min ziehen lassen.

Aus der Ricottamasse mit Hilfe von 2 Essloffeln Nocken
formen, diese in siedendes Salzwasser geben und darin

ca. 8 min. ziehen lassen.

Minestrone mit Salz, Pfeffer wiirzig abschmecken und in
tiefe Teller schopfen. Pesto-Nockerl darauf verteilen.

AbschlieRend alles mit Olivendl groRzugig betraufeln.



