MARLEY SPOON

Rauchige Zucchini-Tomaten-Gnocchi

mit knusprigem Rosmarin-Topping

@ ca. 25min % 3-4 Personen

Achtung, heil3 und herzhaft: leckere Gnocchi in einer noch viel leckereren Sauce aus
Zucchini, Kirschtomaten und rauchigem Paprikagewdrz - einfach kdstlich! Als crunchy
Topping obendrauf gibt's duftig mit Rosmarin angebratene Mandelsplitter, besonders
wirzig dank Hefeflocken. Wenn das kein Grund fir glickliche Gesichter am Tisch ist ...



Was du von uns bekommst

+ Tkg Gnocchi!

+ 2 Zucchini

« 2 Zwiebeln

- 2 Knoblauchzehen

- 5009 Kirschtomaten

- 1 Packchen
GemUsebrihgewlrz

+ 5g Rosmarin

+ 50g Mandelblattchen 15

« 2 Packchen Hefeflocken

+ 1 Packchen geréduchertes
Paprikapulver

- 1 Dose Tomatenmark

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- groBer Topf

« groBe Pfanne mit Deckel

- kleine Pfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Kiichenreibe

- Sieb

Vergiss nicht, das GemUse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Nusse (15). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 664kcal, Fett 18.9g,
Kohlenhydrate 100.6g, Eiweil3 22.1g

1. Zutaten vorbereiten

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Gnocchi zum
Kochen bringen. Die Zucchini grob raspeln.
Die Zwiebeln schélen und in diinne Ringe
schneiden. Den Knoblauch schélen und in
diinne Scheibchen schneiden.

A

4. Topping zubereiten

Die Rosmarinnadeln abstreifen und fein

hacken. Die Mandelblattchen ebenfalls fein

hacken. Den Rosmarin und die
Mandelblattchen mit 1 Prise Salz
vermengen und in einer kleinen Pfanne mit
1-2TL Olivendl bei mittlerer Hitze in 1-2Min.
duftend anrosten. Die 1/2 der Hefeflocken
unterrihren und die Pfanne mit dem
Topping vom Herd nehmen.

2. Gemiise anbraten

Die Zwiebeln, den Knoblauch, die Zucchini
und die Kirschtomaten in einer groBen
Pfanne mit 2EL Olivendl und 1 kréftigen Prise
Salz bei mittlerer bis starker Hitze 1-2Min.
anbraten.

5. Gnocchi kochen

Die Gnocchi in das kochende Wasser geben
und 4-5Min. kochen, bis sie an der
Oberflache schwimmen. Mit einer Tasse
etwas Kochwasser abschopfen, dann die
Gnocchi in ein Sieb abgieBen und abtropfen
lassen.

3. Gemiise garen

Das Brithgewiirz einriihren und das
Gemiise abgedeckt in 5-7Min. weich garen.

6. Sauce piirieren

Das fertige Gemiise mit dem Paprikapulver,
den restlichen Hefeflocken und dem
Tomatenmark vermengen und in einem
hohen Gefal3 mit einem Stabmixer fein
purieren. Die Sauce ggf. mit etwas
Kochwasser verdiinnen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Gnocchi mit der
Sauce anrichten und mit dem Rosmarin-
Mandel-Topping garniert servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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