MARLEY SPOON

ItalieniSCher GnOCChi'AUfIan Schnelles und leckeres Abendessen gefillig? Fix das Gemiise klein geschnitten und

angebraten, da wird es auch schon von den Tomaten umarmt, mit mediterranen

mit Zucchini und Tomaten Gewlrzen verfeinert und zusammen mit den Gnocchi und einer guten Portion Cheddar in
den Ofen verfrachtet und gebacken. Und zack steht es auch schon auf dem Tisch!

@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 Stange Lauch

- 1 Knoblauchzehe

1 Zucchini

- 1 Dose gehackte Tomaten

« 1 Pck. italienische
Gewdrzmischung

+ 500g Gnocchi !

+ 75g geriebener Cheddar 2

Was du zu Hause benétigst
- Salz und Pfeffer

« Zucker

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

« Backofen

- mittelgroBe Auflaufform
- mittelgroBe Pfanne

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

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

N&ihrwertangaben pro Portion
Energie 716kcal, Fett 21.3g,
Kohlenhydrate 100.0g, Eiweil3 28.4g

1. Lauch schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Den Lauch langs halbieren und
quer in ca. 0,5cm diinne Streifen schneiden.
Den Knoblauch schilen und fein wirfeln.

4. Sauce zubereiten

Die gehackten Tomaten unterrihren und
die Sauce aufkochen lassen. Mit 2-3TL
Gewiirzmischung, 1EL Essig und 1 Prise
Zucker sowie Salz und Pfeffer abschmecken,
nach Wunsch mehr Gewiirzmischung
zugeben. Die Sauce noch 1-2Min.
weiterkdcheln lassen, dann vom Herd
nehmen.

2. Lauch anbraten 3. Zucchini zufiigen

Waéhrenddessen die Zucchini in ca. Tcm
groBe Wirfel schneiden, dann in die Pfanne
zugeben und 2-3Min. mitbraten.

Den Lauch und den Knoblauch in einer
mittelgroBen Pfanne mit 1EL Olivendl bei
mittlerer Hitze 4-5Min. anschwitzen, dabei
haufig umrihren.
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-

5. Auflauf backen 6. Alles muss rein

Naturlich passen unsere Auflaufstars Lauch
und Zucchini perfekt zu den saftigen
Gnocchi, der Kreativitat sind aber kaum
Grenzen gesetzt, wenn jemand in Veggie-
Stimmung ist: Also immer hinein in die
Pfanne mit Paprika, Zwiebel & Co. - und
mitgebraten! Die Gnocchi werden sich nicht
beschweren.

Die Gnocchi in einer mittelgroBen
Auflaufform verteilen und gleichméfBig mit
der Sauce bedecken. Den Kése auf der
Sauce verteilen und den Auflauf 10-15Min.
im Ofen backen, bis die Gnocchi gar sind
und der Kése goldgelb zerlaufen ist.

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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