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veganes Kn usperSChnltzel Un§ere E§§y—Prep—Rezepte machgn dlr.das Leben besondfers leicht und.passen sich aI'I.

deinen Plénen an: Du brauchst ein kleines Abendessen, eine Extra-Portion Soulfood fur

tribe Tage, oder einfach ein Gericht, bei dem Kinder nicht nur mitessen, sondern auch
mitkochen kénnen? Nichts leichter als das. Folge unserem Rezept und zaubere in vier

@ ca. 20min % 2 Portionen einfachen Schritten dein nachstes Lieblingsgericht. Los geht's!

auf Gnocchi in Tomatensauce



Was du von uns bekommst
* 500g Gnocchi !
* 2 vegane Hahnchenschnitzel !

* 1 Pck. Tomatensauce mit
Basilikum

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer
+ Olivendl

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Topf
+ mittelgroBe Pfanne
- Sieb

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

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 695kcal, Fett 11.8g,
Kohlenhydrate 113.3g, Eiweil3 27.9g

1. Kinderkiiche 2. Gnocchi kochen 3. Schnitzel braten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend Die veganen Schnitzel in einer mittelgroBen

gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Die Pfanne mit 1EL Olivendl bei mittlerer Hitze auf
Fulle die abgetropften Gnocchi und die Hitze reduzieren, die Gnocchi zugeben und in  jeder Seite in 2-3Min. goldbraun braten, dann
Tomatensauce in eine grof3e, fest 4-6Min. gar ziehen lassen, dann in ein Sieb aus der Pfanne nehmen.

verschlieBbare Plastikdose - und dann kréaftig abgieBen.

schitteln! So mischen die Kleinen kréaftig mit

und die Sauce bleibt, wo sie hingehdrt.

Die Kinder wollen helfen, aber du willst kein
Tomatensaucen-Massaker in deiner Kiiche?
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-
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4. Sauce erwdrmen 5. Servieren 6. Mit Stabchen essen

Extragemuse fallig? Einfach etwas Gurke und
Karotte in Sticks schneiden und dazu reichen -
das schmeckt auch Kids!

Die Tomatensauce in der Schnitzelpfanne bei  Die Schnitzel in Streifen schneiden und auf
niedriger Hitze erwarmen, die Gnocchi den Gnocchi in Tomatensauce servieren.
untermengen und alles mit Salz und Pfeffer

abschmecken

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



