MARLEY SPOON

Gnocchi in Tomaten_Bohnen_Sauce Knusprig gebratene Gnocchi werden mit einer wiirzig-cremigen Tomaten-Sojasahne-

Sauce serviert, die mit weilen Bohnen und Tamarindenpaste nahrhaft und aromatisch
dazu Salat mit Tamarindendressing zugleich ist. Knackig-frischer Romanasalat und frische Krauter sorgen fiir zusatzliche

Leichtigkeit. Lasst es euch schmecken!
@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung Kirschtomaten

« 1 Zwiebel

- 1 Knoblauchzehe

-+ 1 Dose Tomatenmark

+ 1 Dose weiB3e Bohnen

+ 1 Packung Sojasahne ¢

+ 1 Packchen Tamarindenpaste

« 20g frisches Basilikum, Thymian
& Oregano

+ 500g Gnocchi !

+ 1 Packung Romanasalat

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Olivenol

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
- mittelgroBe Pfanne

+ Stabmixer mit hohem Gefal3

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grtndlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Sojabohnen (6). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 991kcal, Fett 41.9g,
Kohlenhydrate 117.6g, Eiweil3 30.9g

1. Gemiise schneiden

Die Kirschtomaten halbieren. Die Zwiebel
und den Knoblauch schilen und in feine
Wirfel schneiden.

2. Sauce kochen

Die Zwiebeln und den Knoblauch in einem
mittelgroBen Topf mit 1EL Olivendl bei
mittlerer Hitze 1-2Min. glasig anbraten. Das
Tomatenmark und je 1 Prise Salz, Pfeffer
und Zucker hinzugeben und 1Min. anrdsten.
Mit den Bohnen samt Fliissigkeit und der
Sojasahne abloschen und die Sauce 6-
8Min. bei mittlerer Hitze einkochen lassen,
dann abgedeckt warm halten.

4. Gnocchi anbraten

Die Gnocchi in einer mittelgroBen Pfanne
mit 1-2EL Olivendl bei mittlerer Hitze 6-
8Min. rundum goldbraun anbraten. Den
Thymian, den Oregano und das
geschnittene Basilikum dazugeben und
1Min. durchschwenken.

5. Sauce verfeinern

Die restlichen Kirschtomaten und 3-5EL
Wasser in die Sauce rithren und 1Min.
aufkochen. Erneut mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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3. Dressing zubereiten

3 Tomatenhilften mit der
Tamarindenpaste und je 1EL Olivendl und
Wasser zu einem cremigen Dressing
plrieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Thymianblattchen von den Stangeln
streifen und sehr fein hacken. Die
Oreganoblatter fein schneiden. Die
Basilikumblatter abzupfen. Einige Blatter
fur die Garnitur beiseitelegen, das restliche
Basilikum fein schneiden.

6. Salat zubereiten

Den Salat langs in feine Streifen schneiden
und mit dem Dressing vermengen. Auf
jeden Teller etwas Sauce geben und die
Gnocchi darauf anrichten. Mit der restlichen
Sauce und den Basilikumblattern garnieren
und mit dem Salat 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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