MARLEY SPOON

Heute gibt es eine groBe Portion Gemdtlichkeit: Wir kécheln ein fruchtiges S6Bchen mit
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Saftiger Gnocchi-Auflauf | | em{tlichie eln e _
Kirschtomaten, Spinat, Lauch und einer italienischen Gewirzmischung, garen ein paar

fluffige Gnocchi, und dann gehen alle miteinander kurz im Backofen kuscheln, traut

mit Kirschtomaten und Spinat
vereint unter einer goldenen Késekruste.

@ ca. 35min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst

- 2 Stangen Lauch

+ 4 Knoblauchzehen

« 2 Pck. italienische
Gewdirzmischung

» 2 Dosen Kirschtomaten

+ Tkg Gnocchi 2

« 2 Sttickchen Hartkase 13

+ 400g Babyspinat
(ungewaschen)

Was du zu Hause benétigst
+ 3EL Butter 3

- Salz und Pfeffer
- Zucker
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen und Auflaufform
. groBer Topf

« mittelgroBer Topf

- Kiichenreibe
- Sieb

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

Allergene

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 694kcal, Fett 19.3g,
Kohlenhydrate 100.7g, Eiweil3 24.4g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen, ggf. die Grillfunktion zuschalten.
Den Lauch langs halbieren und quer in feine
Streifen schneiden. Den Knoblauch schalen
und fein wirfeln oder durch eine
Knoblauchpresse driicken.

4. Spinat zugeben

Den Spinat zur Tomatensauce in den Topf
geben und ca. 1Min. kochen, bis er
zusammengefallen ist, dabei ggf.
portionsweise vorgehen. Die Sauce zu den
Gnocchi in den groBen Topf geben, mit 1TL
Salz und Pfeffer wiirzen und unterheben.

2. Tomatensauce koécheln

Den Lauch, den Knoblauch und die
Gewiirzmischung in einem mittelgroBBen
Topf mit 4TL Olivendl und 3EL Butter bei
niedriger bis mittlerer Hitze ca. 5Min.
anschwitzen, bis der Lauch weich wird. Die
Kirschtomaten und 2TL Zucker einrihren
und alles ca. 15Min. kécheln und eindicken
lassen, dabei die Kirschtomaten

zerdrlicken, damit sie beim Kochen zerfallen.

5. Backen & servieren

Die Gnocchi mit Sauce in die Auflaufform
geben und den Kése dariberstreuen. Den
Gnocchi-Auflauf im Ofen ca. 5Min. grillen,
bis er blubbert und der Kase goldbraun ist.
Kurz abkUhlen lassen, dann servieren.

3. Gnocchi garen

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Gnoechi zum
Kochen bringen. Eine mittlere bis groBe
Auflaufform mit etwas Butter einfetten. Den
Kase fein reiben. 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, dann zurlck
in den Topf geben.

/
-

6. Rot, gelb, griin

Rote Tomaten, gold-gelbe Gnocchi, griiner
Spinat - eigentlich haben wir ja alle Farben
beisammen! Aber wenn es noch etwas mehr
Grin sein darf, dann schau doch mal nach,
ob sich in deinem Kihlschrank noch ein paar
Krauterreste verstecken, die sich in der
Tomatensauce wohlfihlen wiirden.

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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