Zucchinipappard elle mit Zubereitungszeit: 40 Min.
Basilikumnocken und Tomatensauce

Zutaten fur 4 Portionen

Zutaten fur Nocken und Zutaten fir die Sauce:
Zucchinipappardelle:
130 ml WeiBwein, trocken

2009 600 g Tomaten, passiert
Weichweizenvollkorngrie 2 TL Speisestarke
2 Zucchini(s) 2 Knoblauchzehe(n)
200 g pflanzliche 2 EL Olivendl
Quarkalternative 4 Rosmarinzweig(e)
1 TL Speisestarke 16 Salbeiblatter
2 Fruhlingszwiebel(n) 2 EL Agavendicksaft
2 Bd Basilikum 1TL Salz
2 EL Olivendl
Pfeffer
Salz
= 1t / S
N =4,
WMF Multipresse Profi Plus WMF Kiichenschussel-Set Dick Wiegemesser WMF Knoblauchpresse Profi Plus  Cilio Rilhrloffel Toscana Olivenholz

Gourmet, 4-teilig

Fur die Nocken, Griel3, Starke sowie je einen halben Teeloffel Salz und Pfeffer in einer Rihrschiissel vermengen.

Frihlingszwiebeln putzen und mit einem Messer fein hacken. Basilikum ebenso waschen, trocken schitteln, ein
paar Spitzen beiseite legen, den Rest klein hacken.

Nun in einem kleinen Topf einen Essloffel Olivendl erhitzen und die Frihlingszwiebel etwa eine Minute bei
mittlerer Hitze andinsten. Abkihlen lassen bis sie lauwarm sind.

Die Friihlingszwiebeln, das tibrige Ol, Basilikum, veganen Quark und 5 Essloffel kaltes Wasser zur GrieRmasse
in die Ruhrschissel geben und alle Zutaten mit einem Loéffel zu einem zahen Teig verriihren. Bei Bedarf noch
etwas Wasser hinzufligen und den Teig zunéchst beiseite stellen.

Fir die Sauce Knoblauch schalen und klein hacken oder mit einer Knoblauchpresse zerkleinern. Rosmarin und
Salbei waschen und abtropfen lassen. Rosmarinnadeln abzupfen und ebenso fein hacken.

Olivendl in einem Topf erhitzen. Knoblauch, Rosmarin und Salbeiblatter (ein paar zur Deko beiseite legen) bei
mittlerer Hitze andlnsten, bis der Knoblauch glasig wird. Anschlie3end 100 ml Weil3wein, Tomaten, Salz und
Agavendicksaft unterrtihren.
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In-einer-separaten-Schiissel-Starke-mit-dem restlichen Wein glatt riihren und dann ebenso zur Sauce geben.
Alles unter Ruhren aufkochen und bei schwacher Hitze 15-20 Minuten weiter kdcheln lassen.

Parallel fir die Nocken in einem weiten Topf Salzwasser aufkochen. Die Hitze herunterschalten und die aus der
GrieBmasse 12 Nocken formen oder mit der Multipresse fertigen und im hei3en (nicht mehr kochenden) Wasser
garen.

Fur die Zucchinipappardelle Zucchini waschen, trocken tupfen und die Enden gerade abschneiden. Mit dem
Spiralschneider zu etwa 10 cm langen Nudeln verarbeiten, mit 3 Prisen Salz wiirzen und ziehen lassen.

Nocken nach etwa 15 Minuten mit einem Schaumléffel aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und mit den
Zucchininudeln auf vier Tellern verteilen.

Die Sauce zu den Pappardelle und den Nocken geben und mit Krautern und Pfeffer garnieren.

Nocken oder Nockerl sind ahnlich wie die italienischen Gnocchi, kleine Kl6Re, dessen Teig meist mit Ei gebunden wird. Mit Hilfe
von Starke und Olivendl geht die Masse aber auch ohne Ei eine feste Bindung ein und so werden die Nocken im
Handumdrehen zu einem veganen Gericht.

Fur die perfekten Nocken:
Mit zwei angefeuchteten Essloffeln aus der GrieBmasse Nocken stechen. Bevor die Nocken in das Wasser gegeben werden,

darauf achten, dass das Wasser nicht mehr kocht. Die Nocken dann zugedeckt etwa 15 Minuten gar ziehen lassen. Sobald die
Nocken an der Oberflache schwimmen, sind sie gar und kdnnen mit einem Schaumldffel herausgenommen werden.
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