MARLEY SPOON

Gnocchi mit Kﬁ rbis und Tomaten Pistou, traditionell aus Knoblauch, Basilikum und Olivendl zubereitet, ist das Pesto der

Provence! Bei uns wird heute mal wieder ein bisschen experimentiert - wir verwenden fur
dazu Basilikum-Pistou und Babymangold den franzdsischen Klassiker neben Basilikum und Petersilie noch ein Schiisschen
Zitronensaft. Mmh, auch nicht schlecht! Zu Gnocchi mit gebackenem Hokkaido,
@ ca. 30min % 2 Personen fruchtigen Tomaten und frischem Babymangold quasi ein Gedicht. Chapeau!



Was du von uns bekommst
+ 1 kleiner Bio-Hokkaidoktirbis
« 2 Tomaten
+ 1 rote Zwiebel
+ 20g Basilikum & Petersilie
« 1 Knoblauchzehe
+ 1 unbehandelte Zitrone
- 500g Gnocchi !

+ 1 Pck. Hefeflocken
- 50g roter Babymangold

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier
« mittelgroBer Topf

+ Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Schaumkelle

» Zitruspresse

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

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 643kcal, Fett 12.6g,
Kohlenhydrate 113.5g, EiweiB 20.7g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Den Kiirbis halbieren, entkernen
und in ca. Tcm breite Spalten schneiden. Die
Tomaten halbieren. Die Zwiebel schilen,
halbieren und jede Hélfte in 3 Spalten
schneiden.

4. Gnocchi garen

Wenn das Gemiise ca. 10Min. gebacken hat,
in einem mittelgro3en Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Gnocchi zum
Kochen bringen. Die Gnocchi in das
kochende Wasser geben und einmal
aufkochen lassen, dann bei niedriger Hitze
ca. 4Min. garen, bis die Gnocchi an der
Oberflache schwimmen.

2. Gemiise rosten

Das Gemiise nebeneinander auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben,
die Tomaten mit den Schnittflachen nach
oben. Mit 1EL Olivendl betraufeln und gut
mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann im Ofen
ca. 20Min. rosten, bis der Kiirbis weich und
an den Randern leicht gebraunt ist.

5. Tomatenpiiree zubereiten

Das Gemiise aus dem Ofen nehmen und die
Tomaten auf dem Blech mit einer Gabel
sorgféltig zerdriicken. Dann die Hefeflocken
grindlich untermengen, bis sie sich
aufgeldst haben.

3. Pistou zubereiten

Das Basilikum und die Petersilie samt
Stédngeln grob schneiden. Den Knoblauch
schélen und halbieren. Die Zitrone halbieren
und eine Haélfte auspressen. Die Krauter,
den Knoblauch und den Zitronensaft in
einem hohen Gefal3 purieren, anschlieBend
1TL Olivendl unterriihren. Tipp: Wer es
besonders spritzig mag, kann auch mehr
Zitronensaft verwenden.
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6. Gnocchi untermengen

Die Gnocchi portionsweise mit einer
Schaumkelle aus dem Wasser heben,
abtropfen lassen und direkt zum Gemiise
auf das Blech geben. Den Mangold
dazugeben und alles gut vermengen, dann
die Gnocchi und das Gemiise auf Tellern
anrichten. Nach Belieben mit dem Pistou
garnieren und 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. @& v #marleyspooning
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