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G“OCChi in weiBer Rinder_Bolog nese Was unsere Rinderhackfleisch-Bolognese nicht nur wei3, sondern auch lecker cremig

macht, ist die Geheimzutat Créme fraiche. AuBerdem mit von der Partie: ein bunter
mit buntem GemUsemix Gemusemix, der bereits vorgeschnippelt ist - praktisch! Die fluffigen Gnocchi machen

sich groBartig in der milden, reichhaltigen Sauce. Und wie der Thymian duftet ...
@ ca. 20min % 3-4 Personen




Was du von uns bekommst
« 500g Rinderhackfleisch

+ 900g Spaghetti-Gemisemix
+ 5g Thymian

+ 1 Pck. Hihnerbrihgewdrz

+ Tkg Gnocchi'!

+ 2 Becher Créme fraiche 2

- 2 Knoblauchzehen

Was du zu Hause benétigst
» 2EL Butter 2

- Salz und Pfeffer
« Olivenol

Kiichenutensilien

. groBer Topf

« groBe Pfanne mit Deckel
+ Messbecher

- Sieb

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

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

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 1054kcal, Fett 51.0g,
Kohlenhydrate 106.8g, Eiweil3 42.1g

1. Hackfleisch braten

Das Hackfleisch in einer groBen Pfanne mit
1EL Olivendl sowie je ¥2TL Salz und Pfeffer
bei mittlerer bis starker Hitze in 2-3Min.
krimelig anbraten.

4. Gnocchi garen

Wé&hrenddessen in einem groBen Topf
ausreichend gesalzenes Wasser 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.

2. Gemiise anbraten

2 Knoblauchzehen schilen und fein wirfeln,
dann mit dem Gemiisemix, 2EL Butter und
je 1 Prise Salz und Pfeffer zum Hackfleisch in
die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze 2-
3Min. anbraten, bis das Gemiise weicher
wird.

5. Sauce verfeinern

Den Thymian aus der Pfanne entfernen. Die
Créme fraiche in die Sauce rihren, die
Gnocchi unterheben und nach Geschmack
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gnocchi
samt Sauce auf tiefe Teller verteilen und
servieren.

3. Sauce kochen

Den Thymian samt Sténgeln (siehe auch
Schritt 6) und das Brithgewiirz in die Pfanne
rihren, dann 600ml Wasser angieBen. Die
Sauce aufkochen und abgedeckt 7-9Min.
kécheln lassen, bis das Gemdse gar ist, dann
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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6. Einfach anbandeln

Wer in der heilen Sauce nicht so gerne nach
herumtreibenden Krautern fischt, der
behelfe sich mit einem feschen StrauBchen:
Den Thymian vor der Verwendung einfach
mit etwas Kiichenzwirn zusammenbinden -
dann klappt's auch ohne Fischen!

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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