Gnocchetti mit Radieschen-Pesto, Radieschen und Pilzen
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gs kaufe ich immer gerne auf dem winzig kleinen Markt um die Ecke ein. Er besteht aus 2
Marktstanden und man bekommt dort frischstes Obst und Gemuse direkt vom Erzeuger. Am
Biostand meines Vertrauens gab es letzte Woche wunderbare Radieschen. Das Bundel hatte
noc}ilganz frisches Blattgrun und ganz spontan entschloss ich mich, daraus ein Pesto zu
machen.
Habt ihr schon mal Radieschengrun verwendet? Die Blatter sollen viel nahrstoffreicher und
gesunder sein, als die Radieschen selbst und ich finde, wenn man das Pesto anstandig
wurzt, schmeckt es fantastisch! Sehr grun, leicht herb und absolut nach Fruhling!
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Aullerdem bin
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ich grofSer Fan davon, moglichst keine Lebensmittel (oder Teile davon) zu verschwenden
und mit dem Pesto aus dem Grun der Radieschen hatten wir dann sogar noch eine
vollstandige Mahlzeit gewonnen. Naschkater war begeistert und so salSen wir letzten
Sonntag auf dem frisch begrunten Balkon, bewunderten unsere Erdbeerpflanzen beim
Bluhen und genossen unsere Gnocchetti mit Pesto, Pilzen und Radieschen.
Fur 2 Personen:
200-250 g Gnoccheti (z.B. von Rummo)
Pesto:
Blatter von 1 grofSen Bundel frischer Radieschen
1 grole (oder 2 kleine) Knoblauchzehen
Olivenol
2 EL Nahrhefeflocken
1 EL gemahlene Nusse (oder Nusse nach Geschmack)
Chiliflocken (nach Belieben)
Salz, Pfeffer
Servieren:
4 kleine Champignons, in hauchdunne Scheiben geschnitten
2-4 kleine Radieschen, in hauchdunne Scheiben geschnitten
Sesam, leicht gerostet
Fleur de Sel
(oder statt Sesam und Salz: Gommasio)
Das Grun der Radieschen waschen, grob zerkleinern und in den Blitzhacker oder Mixer
geben. Etwas Ol, Hefeflocken, Knoblauchzehen und Nusse dazugeben und alles zu einem
cremigen Pesto mixen. Wenn ihr das Pesto direkt verwendet, nach Belieben weiteres Ol
dazu geben, bis die gewunschte Konsistenz erreicht ist. Man kann es spater auch mit ein
wenig Kochwasser der Pasta verruhren. Mit Salz und Pfeffer und nach Belieben mit etwas
Chili abschmecken.
[Zum Aufbewahren (1-2 Tage) fulle ich das Pesto in ein passendes Schraubglas, glatte die
Oberflache und giefSe noch etwas Ol darauf, sodass die Oberflache gerade so bedeckt ist,
und stelle es in den Kuhlschrank.]
Die Gnocchetti in reichlich Salzwasser al dente kochen, abgielSen (dabei etwas Kochwasser
auffangen) und wieder in den Topf geben. Das Pesto, die Champignons und die
Radieschenscheiben dazugeben und alles vermischen. Nach Belieben etwas Nudelwasser
zufugen, damit alles cremiger wird.
Auf Teller verteilen und mit Sesam und Fleur de Sel (oder Gommasio) bestreuen und
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servieren.
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Jetzt, wo Saison ist (und wenn man kein schones Radieschengrun bekommt) kann man das
Ganze naturlich auch super mit Barlauch machen. Zum wurzig-erdigen Barlauch passen
Pilze und knackige Radieschen sicher genauso gut.

Habt ein genussvolles Wochenende und macht es euch schon!

Eure Judith
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