MARLEY SPOON

H H H H Es gibt zarte Medaillons vom Schweinefilet zu einer bunten Gnocchipfanne mit gelber
SChwelnemedall Ions mlt throne und griner Zucchini, frischen Krdutern und Zitrone. Da bleibt garantiert nichts Ubrig,
auf Gnocchi-Zucchini-Pfanne denn du und deine Lieben werdet begeistert sein! Oh, und haben wir schon erwdhnt,

dass es richtig fix zugeht und euer feines Mahl in Nullkommanix auf dem Tisch steht?

@ 20-30min % 3-4 Personen Na also!



Was du von uns bekommst

- 2 rote Zwiebeln

« 2 Knoblauchzehen

+ 1 gelbe Zucchini

+ 2 Zucchini

- 1 unbehandelte Zitrone

+ 20g frische Petersilie &
Rosmarin

+ 1 Packung Schweinefilet

« 2 Packchen Hihnerbrihgewtirz

+ Tkg Gnocchi !

Was du zu Hause benétigst
« 2EL Butter?”

« Olivenal
- Salz und schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne

+ mittelgroBe Pfanne
« Messbecher

+ Kichenreibe

. Zitronenpresse

Vergiss nicht, das Gemiuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemuse
und Salate.

Allergene
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 785kcal, Fett 26.9g,
Kohlenhydrate 90.0g, Eiweil3 44.3g

1. Zwiebeln schneiden

Die Zwiebeln schilen, halbieren und in
feine Streifen schneiden. Den Knoblauch
schalen, halbieren und fein wirfeln.

4. Fleisch braten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp
trocken tupfen, in ca. 1,5cm dicke Scheiben
schneiden und mit Salz und Pfeffer wirzen.
In einer mittelgroBen Pfanne mit 1-2EL
Olivendl bei mittlerer Hitze auf jeder Seite
1-2Min. anbraten, dann auf einem Teller
beiseitestellen.

2. Zucchini schneiden

Die Zucchini ldngs vierteln und in ca. Tcm
kleine Stlicke schneiden.

5. Sauce zubereiten

Den Bratensatz mit 300m| Wasser
abléschen, das Brithgewiirz zugeben und
die Sauce ca. 2Min. kécheln lassen. 2EL
Butter unterrithren und die Pfanne vom
Herd nehmen. Mit dem Zitronensaft und -
abrieb sowie Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Medaillons in die
Sauce geben und 1-2Min. aufwdrmen.

s o

3. Zitrone vorbereiten

Die Zitronenschale abreiben, dann die
Zitrone halbieren und auspressen. Die
Petersilie samt Stingeln fein hacken. Die
Rosmarinnadeln von den Stédngeln zupfen
und fein schneiden.

6. Gnocchi braten

Die Zucchini in einer groBen Pfanne mit 1-
2EL Olivendl bei mittlerer Hitze 1-2Min.
anbraten. Die Zwiebeln und den
Knoblauch 1Min. mitbraten. Das Gemiise
aus der Pfanne nehmen. Die Gnocchi mit
2-3EL Ol knusprig anbraten. Das Gemiise
zurlick in die Pfanne geben und mit den
Krdutern, Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Fleisch mit der Sauce und den Gnocchi
servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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