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Krokante gnocchi met spek, rucola

gekleurde worteltjes en salie

Vandaag op het menu een heerlijk gerecht met gnocchi (spreek uit als 'njokkie’). Gnocchi is een iets minder
bekende Italiaanse pastasoort. Gnocchi wordt gemaakt van aardappels en tarwemeel, maar soms ook alleen
van tarwemeel. We koken de gnocchi niet, maar bakken het krokant in een pan.
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van de geleverde groenten.

Regenpoogpeen é 200 400 600 800 Om verspilling te voorkomen

Rode ui st 1 2 2 3 passen we bij het inpakken

Spekblokjes g 50 100 150 200 soms de hoeveelheden aan.

Cneedi g 200 400 600 800 De garantie is 200-250 gram

- groenten per persoon.

Verse salie st 025 05 ! 1

Rucola g 25 50 75 100
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Breng een pan met een klein laagje water aan de kook. Was of schil de regenboogpeen, snijd
in plakies en kook 10 minuten (een rode peen kun ie het best apart koken, want anders kleurt
alles rood ;-). Giet het water af en laat goed uitdampen.

Pel de ui en snijd in partjes. Snijd het spek nog wat kleiner. Verhit olie in een grote bakpan en
bak de spekies samen met de ui bruin en krokant.

Doe de gnocchi bij de spekies en bak op middelhoog vuur goudbruin en knapperig in
ongeveer 5 minuten. Schud de pan regelmatig. Voeg aan het einde de boter toe en maak op
smaak met peper en zout.

Snijd de salie klein. Bak de voorgekookte peen en salie nog kort met de gnocchi en breng op
smaak met peper (De salie heeft een uitgesproken smaak. Je kunt de blaadjes ook frituren,
dan krijg ie krokante salie-chips).

Was de rucola, snijd eventueel wat kleiner en schep op het laatst door de gnocchi. Stort alles
op een ruime schaal.

Tip: Je kunt de gnocchi ook koken in plaats van bakken of rucolapesto maken!
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