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RESHOOT SChne"e G“OCChl'Champlgnon' Gnocchi sind bei (ISro.B un(.TJ Klein beliebt. Dlesmal werden die |ta||en|§chen .
Kartoffelnudeln mit Pilzen in der Pfanne knusprig angebraten. Dazu gibt es einen
Pfanne erfrischendes S6Bchen aus Créme fraiche und Limette und einen wirzigen Rucolasalat.

serviert mit Limetten-Creme und Rucolasalat

@ ca. 20min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
+ 250g braune Champignons
- 1 Zwiebel
- 1 Knoblauchzehe
+ 500g Gnocchi '

« 1 unbehandelte Limette

+ 1 Becher Créme fraiche 2

« 50g Rucola 1. Pilze schneiden 2. Gnocchi braten 3. Pilze braten
+ 10g Schnittlauch

Was du zu Hause benétigst Dle.Pllze ggf. saubem. unc.l V|ert?|n. Die Die G|1.occ|.\.| in @ngr groBer.w Pfanne mlt Ple Pilze, die ZWIebeIIn und dgm K_|.1ob|?¢1uch
. TL Senf 3 Zwiebel schilen und in feine Wiirfel 1EL Olivendl bei mittlerer Hitze 4-5Min. in derselben Pfanne mit 1EL Olivendl bei
2 € schneiden. Den Knoblauch schilen und anbraten, bis sie von allen Seiten goldbraun mittlerer Hitze 5-6Min. braten. Mit Salz und
» Salz und Pfeffer ebenfalls fein wiirfeln. sind. Die Gnocchi aus der Pfanne nehmen Pfeffer wiirzen. Tipp: Wer mag, kann auch
" ey und beiseitestellen. weniger Knoblauch verwenden.
- Olivenol
- Essig
Kiichenutensilien

- groBe Pfanne
« Kichenreibe
« Zitruspresse

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und

Salate. 4. Créeme fraiche verfeinern 5. Salat zubereiten 6. Schnittlauch schneiden
x;::lifnder mitessen, die Créme Die Limettenschale fein abreiben, dann die Aus 1EL Olivendl, 1EL Essig, 1EL Wasser, Den Schnittlauch in kleine Réllchen
fraiche ggf. ohne Limette servieren und Limette halbieren und auspressen. Die Y2TL Senf und 1 kréftigen Prise Zucker ein schneiden. Die Gnocchi mit den Pilzen
nur die eigene Portion auf dem Teller mit Créme fraiche mit 2EL Wasser, Limettensaft Dressing anriihren. Mit Salz und Pfeffer vermengen und mit Salz und Pfeffer
Limette verfeinern. und -schale nach Geschmack sowie Salz, abschmecken und den Rucola unterheben. abschmecken. Mit der Créme fraiche und
Allergene Pfeffer und Zucker wiirzen. dem Rucolasalat anrichten und mit
Gluten (1), Milch (2), Senf (3). Kann Schnittlauch garniert servieren.

Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 774kcal, Fett 34.89,
Kohlenhydrate 89.9g, Eiwei3 23.1g

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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