Gnocchi mit herzhaftem Bacon

cremig-fein mit Birne und Walnuss

@ 30-40min % 2 Portionen

MARLEY SPOON
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Dieses Gericht bringt so viele verschiedene Aromen und Texturen zusammen, wie wir es
lange nicht mehr erlebt haben. Zarte Gnocchi und frische Zucchini baden in einer kasig-
cremigen Sauce mit feiner Basilikumcreme, die alle Herzen hdherschlagen lasst. Garniert
wird mit wirzigem Speck, knackigen Walniissen und sti3er Birne, deren vielféltige
Geschmécker sich perfekt ergénzen. Das solltest du unbedingt probieren!



Was du von uns bekommst
* 1 Stickchen Hartkase '3

* 1 Birne

* 1 Pck. Speckwiirfel

* 25g Walnusskerne °

* 2 Zucchini

* 1 Knoblauchzehe

o 1 Bedher Crame fafidha & 1. Zutaten vorbereiten
* 1 Pck. Gemusebrihgewirz
* 500g Gnocchi 2

* 1 Pck. Basilikumcreme

Den Kése grob reiben. Die Birne vierteln,
entkernen und in 1-2cm grofBe Stiicke
schneiden.

Was du zu Hause benétigst

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

+ Balsamicoessig 4

Kiichenutensilien

+ mittelgroBe Pfanne
- groBe Pfanne

+ Messbecher

+ Kichenreibe

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

Kochtipp
Wer mochte, kann das Wasser vorher in 4. Zucchini braten
einem Wasserkocher aufkochen. Dabei die

e W odnet el e el Den Knoblauch in einer gro3en Pfanne mit

1EL Olivendl bei mittlerer Hitze in 30Sek.-
1TMin. leicht anbraunen. Die Zucchini zugeben
und 2-3Min. mitbraten, bis sie weich wird.

Mindestmenge beachten.

Allergene

Eier (1), Gluten (2), Milch (3),
Schwefeldioxid und Sulphite (4),
Schalenfrichte (5). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 1104kcal, Fett 65.5g,
Kohlenhydrate 99.9g, Eiwei3 30.6g

2. Topping zubereiten

Den Bacon in einer mittelgroBen Pfanne mit
1EL Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze 2-

3Min. anbraten. Die Birnen und die Walniisse
zufligen. Den Bacon mit den Birnen und den

Walniissen 5-6Min. weiterbraten, bis er

gebraunt und leicht knusprig ist. Das Topping

mit Y2EL Balsamicoessig vermengen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und vom Herd
nehmen.

5. Gnocchi garen

100ml heiBes Wasser angieBen, die Créme
fraiche und die 2 des Briihgewiirzes

unterrihren und die Sauce aufkochen lassen.

Die Gnocchi hineingeben und alles 3-5Min.
kdcheln, bis die Gnocchi gar sind und die
Sauce leicht eingedickt ist, ggf. mehr heiBes
Wasser zugeben.

3. Zucchini reiben

Die Zucchini grob reiben. Den Knoblauch
schélen und fein wirfeln.

6. Sauce verfeinern

Die Gnocchi vom Herd nehmen und den Kése
und die Basilikumcreme unterriihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und mit dem Birne-
Walnuss-Bacon-Topping garniert servieren.

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



