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Scalopplne a"a S|C|I|ana Far dlgses GerlchF Werdian -dle Schwc?lnesteaks kurz in der -Pfan.ne angebrater? und
anschlieBend in einer wiirzigen Paprika-Tomaten-Sauce mit Oliven gegart. Die dazu
servierten Gnocchi werden mit frischem Salbei knusprig gebraten. Ganz viel Geschmack
und Aroma bei kompromisslos schneller Feierabendkiche!

mit gebratenen Salbei-Gnocchi

@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 gelbe Paprika

+ 250g Kirschtomaten

+ 1 rote Zwiebel

« 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung schwarze Oliven

+ 1 Packung
Schweinertickensteak

+ 1 Péackchen italienische
Gewdirzmischung

- 500g Gnocchi !

- 10g Salbei

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
« Olivenol

Kiichenutensilien
« 2 groBe Pfannen

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grtindlich zu waschen,

insbesondere griines Blattgemuse und

Salate.

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 914kcal, Fett 39.79g,
Kohlenhydrate 94.8g, Eiweif3 43.0g

1. Gemiise schneiden

Die Paprika vierteln, entkernen und in
diinne Streifen schneiden. Die
Kirschtomaten halbieren. Die Zwiebel
schalen, halbieren und in diinne Streifen
schneiden. Den Knoblauch schilen und in
feine Scheibchen schneiden.

4. Gemiise braten

Die Paprika und die Zwiebeln in derselben
Pfanne mit 1EL Olivendl bei starker Hitze 2-
3Min. scharf anbraten. Die Tomaten und die
Oliven-Knoblauch-Mischung dazugeben
und 2Min. mitbraten.

2. Oliven vorbereiten

Die %2 der Oliven in Ringe schneiden und
mit dem Knoblauch und 1TL Olivendl
verrihren. Tipp: Wer mag, kann auch alle
Oliven verwenden.

5. Gnocchi anbraten

In einer zweiten groBen Pfanne die Gnocchi
mit 1EL Olivendl bei mittlerer Hitze 6-8Min.
goldgelb anbraten. Wahrenddessen die

2 der Salbeiblatter oder mehrvon den
Stangeln zupfen und wéhrend der letzten 1-
2Min. mitbraten. Die Salbei-Gnocchi mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

3. Fleisch braten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen. Die Y2 der Gewiirzmischung mit
1TL Olivendl verrihren und das Fleisch
damit einreiben. Das Fleisch in einer groBen
Pfanne mit 1EL Olivendl bei starker Hitze auf
jeder Seite 1-2Min. scharf anbraten. Aus der
Pfanne nehmen und auf einem Teller
beiseitestellen.

6. Gemiise abschmecken

Das Fleisch samt ausgetretenen Sé&ften
zum Gemiise in die Pfanne geben, die
Temperatur auf die niedrigste Stufe
reduzieren und das Fleisch 3-5Min.
erwarmen. Das Gemiise mit der restlichen
Gewiirzmischung sowie Salz und Pfeffer
abschmecken, mit dem Fleisch und den
Salbei-Gnocchi anrichten 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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