MARLEY SPOON

Bu nte GnOCChipfanne mit Spinat Du m('j.chtest gerne fijr dich gnd deinﬂe Lieben ein leckeres Abendessen zybgreiten, hast
aber nicht so viel Zeit, lange in der Kiiche rumzubasteln? Kein Problem mit diesem

Knaller-Rezept! Du benétigst lediglich zwei Pfannen, um die Gnocchi und das Gemuse

ganz unkompliziert anzubraten. Serviert wird alles mit einem feinen Pesto aus grob

@ unter 20min % 3-4 Personen geschnittenen getrockneten Tomaten, Basilikum, Pinienkernen und bestem Hartkéase.

mit Tomaten, Kapern und Pinienkernen



Was du von uns bekommst
+ 2 Packungen Pinienkerne
- Tkg Gnocchi!

« 20g frisches Basilikum

+ 2 Knoblauchzehen

+ 1 Zucchini

+ 1 Packung Kirschtomaten

+ 1 Packung Babyspinat

+ 1 Packung getrocknete
Tomaten 12

« 3 Stlickchen Hartkase 37

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

+ 2 groBe Pfannen
+ Kichenreibe

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7),
Schwefeldioxid und Sulphite (12). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 742kcal, Fett 31.9g,
Kohlenhydrate 87.8g, EiweiB 24.6g

1. Pinienkerne anrdsten 2. Gnocchi braten

Die Gnocchi in der Pfanne mit 2-3EL
Olivenol bei mittlerer Hitze 8-10Min. rundum

knusprig und goldbraun anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Pinienkerne in einer grofen Pfanne
ohne Zugabe von Fett bei mittlerer
Temperatur 2-3Min. anrosten. Vorsicht, sie
kénnen schnell verbrennen. Zum Abkihlen
aus der Pfanne nehmen. Ca. 2/3 der
Pinienkerne fein hacken, die restlichen
Pinienkerne fir die Garnitur beiseitelegen.

4. Gemiise mitbraten 5. Pesto zubereiten

Die getrockneten Tomaten fein wirfeln.
Den Kése fein reiben. Die 1/2 des Kdses mit
den getrockneten Tomaten, den gehackten
Pinienkerne, der 1/2 der Basilikumblatter,
1-2EL Olivendl sowie Salz und Pfeffer zu

einem Pesto vermengen.

Die Zucchini ldngs halbieren und in ca.
0,5cm breite Scheiben schneiden. Mit den
Basilikumstingeln und dem Knoblauch in
einer zweiten groBen Pfanne mit 1-2EL
Olivendl bei mittlerer Hitze 4-5Min.
anbraten. Die Kirschtomaten halbieren. Den
Spinat in die Pfanne geben und garen, bis er
zusammengefallen ist, dann die
Kirschtomaten 1Min. mitbraten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

3. Basilikum schneiden

Die Basilikumblatter von den Stangeln
zupfen und grob schneiden. Die
Basilikumsténgel fein schneiden. Den
Knoblauch schilen und grob wirfeln.

6. Gnocchipfanne verfeinern

Das gebratene Gemiise und das Pesto zu
den Gnocchi in die Pfanne geben, alles gut
verrihren und ca. 1Min. erwdrmen. Die
Gnocchi mit dem restlichen Basilikum, dem
restlichen Kése und den restlichen
Pinienkernen 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. @ay #marleyspooning
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