MARLEY SPOON

Gnocchi mit Rinderhack und Au bergine Bei diesem Anblick l&uft einem doch glatt das Wasser im Munde zusammen! Kross
gebackene Kartoffelbéllchen, sprich Gnocchi, baden in einer aromatischen Sauce aus
tlrkische Art mit Joghurt und Pinienkernen Rinderhack, gerdsteten Auberginen und frischer Minze. Ein buttriger Knoblauch-Joghurt-

Dip sieht nicht nur schén dazu aus, sondern bereitet unsere Geschmacksknospen auf das
@ 20-30min % 4 Portionen Geschmackserlebnis gerdsteter Pinienkerne vor. Ja, das schmeckt nach mehr!



Was du von uns bekommst
* 2 groBBe Auberginen

* 1 Zwiebel

* 1 Knoblauchzehe

+ 30g Pinienkerne

* 1 Becher Joghurt 2

* 1kg Gnocchi — - ; e
* 5009 Rinderhackfleisch 1. Auberginen résten 2. Zwiebel & Knobi schneiden 3. Pinienkerne anrésten
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* 1 groBe Gurke
* 10g Minze Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft) Die Zwiebel schalen, halbieren und grob Die Pinienkerne in einer groBen Pfanne ohne
> 1 Besa BieTemeiammark vorheizen. Die Auberginen in 1-2cm groBe wirfeln. Den Knoblauch schélen und Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze 1-2Min.
Wiirfel schneiden und mit 2EL Olivendl sowie halbieren, eine Halfte grob wirfeln, die goldbraun anrésten. Vorsicht, sie kdnnen
Was du zu Hause benétigst je ¥2TL Salz und Pfeffer vermengen. Auf einem  andere Halfte fein wiirfeln. schnell zu dunkel werden. Zum Abkihlen aus
. 1EL Butter 2 mit Backpapier ausgelegten Backblech der Pfanne nehmen. In derselben Pfanne 1EL
. Salz und Pfeffer verteilen und ca. 10Min. im Ofen rdsten, bis Butter schmelzen und 2-3Min. warten, bis die
) . sie goldbraun sind. Butter braun wird und ein nussiges Aroma
’ Oll\./enol verstromt. Die Butter und den fein
* Essig gewiirfelten Knoblauch unter den Joghurt
Kiichenutensilien rihren.
+ Backofen :

+ 2 Backbleche und Backpapier
+ groBe Pfanne
*+ Messbecher

Vergiss nicht, das Gemdse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemdse und

Salate.

Allergene

@l (07, Dl () e SR e 4. Gnocchi résten 5. Hackfleisch anbraten 6. Sauce einkécheln

anderen Allergenen enthalten.

. X Die Gnocchi auf einem zweiten mit Die Zwiebeln und den restlichen Knoblauch Die Minzeblatter grob schneiden. Das

Nahrwertangaben pro Portion . . . . e - . . .

Energie 1033kcal, Fett 50.8, Backpapier ausgelegten Backblech mit mit TEL Olivendl in der Pfanne bei mittlerer Tomatenmark, die Auberginen, die 2 der

Kohlenhydrate 104.3g, Eiweib 42.69 2EL Olivendl sowie je 1 kraftigen Prise Salz Hitze 1-2Min. anschwitzen. Das Hackfleisch Minze und 50-100m| Wasser unter das Hack
und Pfeffer vermengen. Wenn die mit je 1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer rihren. Die Sauce unter Rithren einkécheln
Auberginen ca. 10Min. gerdstet haben, die dazugeben und 5-7Min. anbraten. Die Gurke lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Gnocchi iiber den Auberginen in den Ofen l&ngs halbieren, dann quer in diinne Scheiben  Die Gnocchi mit der Sauce und dem Joghurt
schieben und alles weitere 8-10Min. résten, schneiden und mit 2TL Olivendl, 1EL Essig anrichten, mit den Pinienkernen und der
bis die Auberginenwiirfel weich und die sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer vermengen. restlichen Minze garnieren und mit dem
Gnocchi knusprig sind. Gurkensalat servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



