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G nOCChl mlt gerostetem Ku I'bIS Vorhang auf fur gem.uthches Comfortfo'od vom Fellnsten. Wer mag, verspeist es vornfahm
am Esstisch - aber wir vermuten, dass die Couch diesmal der Ort des Geschehens sein
in zarter Sauce mit Créme fraiche wird. Das ist auch véllig okay, denn diese Gnocchi laden férmlich zum Einkuscheln ein.

Sie baden in einer herrlich cremigen Sauce. Als Garnitur servieren wir Kirbisspalten frisch
@ 30-40min % 2 Personen aus dem Ofen, mmmbh!



Was du von uns bekommst
- 1 kleiner Bio-Hokkaidokdrbis
+ 500g Gnocchi 2
« 1 Zwiebel
- 1 Knoblauchzehe
- 1 Becher Créme fraiche 3
2 Stlickchen Hartkase 13

Was du zu Hause benétigst
« 50ml Milch 3

» 1EL Butter 3

« 2TL Weizenmehl 2

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen

- Backblech und Backpapier
mittelgroBer Topf
mittelgroBe Pfanne

- Kichenreibe

+ Messbecher

- Sieb

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

Allergene

Eier (1), Gluten (2), Milch (3). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 917kcal, Fett 41.0g,
Kohlenhydrate 110.3g, Eiweif3 25.4g

1. Kiirbis rosten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Den Kiirbis halbieren, mit einem
Loffel entkernen und in schmale Spalten
schneiden. Mit 1EL Olivendl und je 1 Prise
Salz und Pfeffer vermengen und auf einem

mit Backpapier ausgelegten Blech verteilen.

Im Ofen in 20-25Min. gar rosten.

4. Sauce koécheln

Die Hitze reduzieren, die Zwiebeln mit 2TL
Mehl bestduben und alles verrihren. 50ml|
Milch angieBen und zum Kécheln bringen,
dann die Créme fraiche einriihren. Die
Sauce mit reichlich Pfeffer und etwas Salz
wurzen.

2. Gnocchi kochen

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Gnoechi zum
Kochen bringen. Die Gnocchi in das
kochende Wasser geben und 2-3Min.
kochen lassen, bis sie gar sind und an der
Oberflache schwimmen. In ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen, dabei

1 Tasse Kochwasser auffangen.

5. Fertigstellen & servieren

Den Kase fein reiben, dann die %2 davon in
die Sauce riihren und schmelzen lassen. Je
nach gewinschter Konsistenz etwas
Gnocchi-Kochwasser zur Sauce geben,
dann die Gnocchi unterheben und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Gnocchi mit
den Kiirbisspalten und dem restlichen
Kéase garniert servieren.

3. Zwiebeln braten

Die Zwiebel schalen, halbieren und fein
wirfeln, dann in einer mittelgroBen Pfanne
mit 1EL Butter bei mittlerer Hitze in 3-5Min.
leicht anbrédunen. Den Knoblauch schalen
und fein wiirfeln, in die Pfanne geben und
ca. 30Sek. mitbraten. Mit je 1 kréftigen Prise
Salz und Pfeffer wiirzen.
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6. Wer zuerst kommt, ...

... mahlt zuerst - und zwar am besten Pfeffer!
In diesem Gericht solltest du damit nicht
sparen, denn die schwarzen Kérnchen
verbinden die verschiedenen Aromen
perfekt, begegnen der Cremigkeit mit einer
angenehmen Wiirze und heben den
nussigen Geschmack der Kirbisspalten
hervor. Lecker, pfeffrig, gut!

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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