MARLEY SPOON

H ial H Die genaue Herkunft der Gnocchi ist nicht sicher, da es mehrere italienische Regionen
SaISICCIa In Felgensauce gibt, die die Erfinderehre fir sich beanspruchen. Fiir die Herstellung der Teigballchen
mit gebratenen Gnocchi und Lauch werden je nach Region unterschiedliche Zutaten verwendet. Eins ist jedoch ganz sicher:

Gebraten schmecken sie einfach himmlisch! Besonders in Kombination mit herzhafter
@ ca. 20min % 3-4 Personen Salsiccia und einer aromatischen Tomatensauce mit Feigen, Lauch und Basilikum.
Mmmh!




Was du von uns bekommst
- 2 Stangen Lauch

- 1 Knoblauchzehe

+ 2 Schweinswirste

- 100g getrocknete Feigen

+ 2 Dosen gehackte Tomaten
+ 1kg Gnocchi!

+ 10g Basilikum

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer
+ Olivendl

Kiichenutensilien
+ 2 groBe Pfannen

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 976kcal, Fett 43.0g,
Kohlenhydrate 107.5g, Eiweil3 37.7g

1. Zutaten vorbereiten

Den Lauch in dinne Ringe schneiden. Den
Knoblauch schilen und in feine Scheibchen
schneiden.

4. Gnocchi anbraten

Die Gnocchi in einer zweiten groBBen Pfanne
mit 2EL Olivendl bei mittlerer Hitze 4-5Min.
goldbraun und kross anbraten. Tipp: Sollten
die Gnocchi beim Braten anhaften, einfach
etwas Wasser hinzugeben.

2. Salsiccia schneiden

Die Salsiccia in ca. Tcm groBe Stlcke
schneiden.

5. Basilikum abzupfen

Inzwischen die Basilikumblatter von den
Stangeln zupfen.

3. Sauce zubereiten

Die Salsiccia in einer groBen Pfanne mit 2EL
Olivendl bei mittlerer Hitze ca. 2Min. kross
anbraten. Den Lauch, den Knoblauch und
die Feigen hinzugeben und ca. 1Min.
mitbraten. Etwas Wasser in die Pfanne
geben, falls das Gemiise ansetzt. Mit den
gehackten Tomaten abléschen, nach
Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen und
die Sauce 10-12Min. sanft kocheln lassen.

6. Anrichten und servieren

Die Gnocchi mit der Sauce vermengen und
auf Teller verteilen. Mit dem Basilikum
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. eay #marleyspooning
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