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Heue steht das Essen in Nullkommanix auf dem Tisch! Die Gnocchi werden in der Pfanne
goldbraun angebraten und mit einer herzhaft-wirzigen Paprika-Tomaten-Sauce mit viel

° L]
Paprika-Tomaten-Gnocchi
frischem Dill, einem Klecks Créme fraiche und knackigem Salat mit Lauchzwiebeln

mit Créme fraiche und Salat
serviert. Lecker!

@ ca. 20min % 3-4 Personen




Was du von uns bekommst
+ 2 Paprika

- 2 Paprika

« 1 Zwiebel

- 10g Dill

+ 1 Packchen Gulaschgewiirz
1kg Gnocchi !

2 Dosen gehackte Tomaten
1 Becher Créme fraiche 2

1 Lauchzwiebel
+ 100g gemischter Salat

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

+ Olivenol

- Essig

Kiichenutensilien
+ 2 groBe Pfannen

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

Allergene
Gluten (1), Milch (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 792kcal, Fett 34.5g,
Kohlenhydrate 101.5g, EiweiB 18.9g

1. Paprika schneiden

Die Paprika vierteln, entkernen und in
diinne Streifen schneiden.

4. Gnocchi braten

Die Gnocchi in einer zweiten groBen Pfanne

mit 2EL Olivendl bei mittlerer Hitze 8-10Min.

von allen Seiten goldbraun anbraten. Mit je
1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Zwiebel & Dill schneiden

Die Zwiebel schalen, halbieren und in
dinne Streifen schneiden. Die Dill samt
Stangeln fein schneiden. Einige Dillspitzen
fur die Garnitur beiseitelegen.

5. Sauce kochen

Waéhrenddessen den geschnittenen Dill
und die gehackten Tomaten zum Paprika-
Zwiebel-Gemiise geben und alles bei
mittlerer Hitze in 8-10Min. sanft einkochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Créme fraiche mit je 1 Prise Salz und
Pfeffer verriihren.

3. Gemiise braten

Die Paprika und die Zwiebeln in einer
groBen Pfanne mit 2EL Olivendl bei mittlerer
Hitze 5-6Min. unter Rihren anbraten, bis das
Gemiise weich ist. Ggf. etwas Wasser
zugeben. Das Gulaschgewiirz hinzufligen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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6. Salat zubereiten

Die Lauchzwiebel in feine Ringe schneiden.
2EL Olivendl mit 1EL Essig und je 1 kraftigen
Prise Salz und Pfeffer verrihren und mit dem
Salat und den Lauchzwiebeln vermengen.
Die Gnocchi mit dem Paprika-Zwiebel-
Gemiise, dem Salat und einem Klecks
Créme fraiche anrichten, mit dem restlichen
Dill 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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