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Keine Lust auf Pasta, aber es soll bitte genauso schnell gehen? Dann gibt es nur eine

Zucchini-Paprika-Gnocchi
Antwort: Gnocchi! Fir dieses groBartige vegetarische Gericht werden sie mit Zucchini

mit Zitronenpesto, Feta und Mandeln und Paprika im Ofen gebacken, dann wird alles mit einem kostlichen Petersilien-Minze-
Pesto vermischt und mit Feta und gerdsteten Mandeln serviert. Yum!
@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
o 1

o« 15

Was du zu Hause benétigst
- Olivenadl

. Salz

- Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- Auflaufform

« Pfanne

- Kichenreibe
« Zitruspresse

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

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 935kcal, Fett 44.5g,
Kohlenhydrate 97.6g, EiweiB 27.6g

1. Gemiise vorbereiten

Den Backofen auf 225°C Umluft (240°C

Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Zucchini
l&dngs vierteln und in ca. Tcm groBe Stiicke
schneiden. Die Paprika vierteln, entkernen
und in ca. 0,5cm breite Streifen schneiden.

4. Zutaten vorbereiten

Den Knoblauch schilen und sehr fein
hacken oder pressen. Die Zitronenschale
abreiben, dann die Zitrone halbieren und
auspressen. 1/3 des Fetas fein zerkrimeln.
Die Minze- und die Petersilienblatter von
den Sténgeln zupfen und fein hacken.

2. Gnocchi backen

Die Zucchini, die Paprika und die Gnocchi

in eine groBe Auflaufform geben. Mit 1-2EL

Olivendl, Salz und Pfeffer vermengen und im
Ofen ca. 15-20Min. goldbraun backen.

5. Pesto zubereiten

2/3 der Mandeln grob, den Rest fein
hacken. Die fein gehackten Mandeln, den
Knoblauch, 1-2TL Zitronenabrieb, 1-2EL
Zitronensaft, den zerkriimelten Feta, die
Petersilie, die Minze und 2EL Olivendl gut
vermischen und kréftig mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Pesto sollte deutlich
sauerlich schmecken.

3. Mandeln résten

Die Mandeln in einer kleinen Pfanne ohne
Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze unter
RUhren 3-5Min. leicht anrdsten. Vorsicht, die
Mandeln kénnen leicht verbrennen.

6. Anrichten und servieren

Das Ofengemiise und die Gnocchi mit dem
Pesto vermengen. Den restlichen Feta
darliberkrimeln und mit den grob
gehackten Mandeln 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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