MARLEY SPOON

Gnocchi mit wiirzigem Salsiccia-Ragout

mit Rosmarin und geriebenem Kase

@ 20-30min % 3-4 Personen

Ein wiirziges Ragout aus feiner italienischer Salsiccia-Wurst und zartem
Schweinertickensteak, Karotten, Zwiebeln und Sellerie wird heute ergénzt durch kostliche
Gnocchi. Frischer Rosmarin und geriebener Kase bringen extraviel Aroma. Ein herzhaftes
und deftiges Gericht, das sich doch eine wunderbare Leichtigkeit bewahrt. Lasst es euch

schmecken!



Was du von uns bekommst

+ 1 rote Zwiebel

+ 2 Knoblauchzehen

- 3 Stangensellerie ?

- 2 Karotten

« 5g frischer Rosmarin

- 1 Packung
Schweinertickensteak

+ 1 Packung Salsiccia

+ 1 Packchen Hihnerbrihgewtrz

+ 1kg Gnocchi!

+ 2 Stluck Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst
« 2EL Weizenmehl !

. Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Kochtopf mit
Deckel

- groBe Pfanne

+ Sparschéler

+ Messbecher

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

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Sellerie (9). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 81%kcal, Fett 28.8g,
Kohlenhydrate 95.2g, Eiweil3 42.7g

1. Zwiebel schneiden

Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schilen
und ebenfalls fein wirfeln.

4. Ragout ansetzen

Die Zwiebeln, den Knoblauch, den Sellerie,
die Karotten, die Fleisch- und die
Salsicciawiirfel in einem mittelgroBen Topf
mit 1-2EL Olivendl bei starker Hitze 2-3Min.
scharf anbraten. Mit 2EL Mehl bestauben und
mit 700m| Wasser abléschen, dann das
Brithgewiirz unterriihren und das Ragout
bei mittlerer Hitze ca. 15Min. abgedeckt
sanft kocheln lassen.

2. Sellerie schneiden

Den Sellerie in kleine Wirfel schneiden. Die
Karotten schilen und ebenfalls in kleine
Woiirfel schneiden. Die Rosmarinnadeln
abzupfen und fein schneiden.

5. Gnocchi anbraten

Die Gnocchi in einer groBen Pfanne mit 1-
2EL Olivendl bei mittlerer Hitze 6-8Min.
goldbraun anbraten.

3. Fleisch vorbereiten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und in kleine Wiirfel schneiden. Die
Salsiccia von der Pelle befreien und
ebenfalls in kleine Wirfel schneiden.

6. Ragout verfeinern

Das Ragout mit dem Rosmarin nach
Geschmack sowie mit Salz und Pfeffer
wirzen. Den Kése hobeln oder reiben. Die
Gnocchi mit dem Ragout anrichten und mit
dem Kése 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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