MARLEY SPOON

Garnelen_G nOCChi'Pfanne Garnelen sind ein ziemlich bunter Haufen. Es gibt unzahlige Arten, die meisten im Meer,
etwa ein Viertel jedoch im SiiBwasser. Einige wenige wagen sogar den Spagat zwischen

mit Pesto und Zucchini Wasser und Land. Unsere heutigen Kandidaten gehdren zwar nicht dazu, sie haben es
aber trotzdem aufs Land geschafft, némlich auf deinen Teller: Mit frischem Gemdse,

@ ca. 25min % 2 Personen knusprigen Gnocchi und selbst gemachtem Cashew-Basilikum-Pesto finden sie wirdige
Begleiter.




Was du von uns bekommst
+ 1 Zucchini

+ 1 Stange Lauch

+ 2 Knoblauchzehen

« 2 Sttckchen Hartkase 37

« 20g frisches Basilikum

« 2 Packchen Cashewkerne 15
+ 1 Packung Garnelen 2

500g Gnocchi !

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien
- groBe Pfanne
- Stabmixer mit hohem Gefal3

« Klichenreibe
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemiise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Krebstiere (2), Eier (3), Milch
(7), Nisse (15). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 98%kcal, Fett 44.9g,
Kohlenhydrate 104.0g, Eiweil3 44.5g

1. Gemiise schneiden

Die Zucchini langs vierteln und in ca. 1cm
breite Stiicke schneiden. Den Lauch langs
halbieren und in quer ca. 1cm breite Streifen
schneiden. Den Knoblauch schilen,
halbieren und in hauchdinne Scheibchen
schneiden.
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2. Pesto zubereiten

Den Kése fein reiben. Die Basilikumblatter
abzupfen. Die Cashews grob hacken und in
einem hohen Gefal3 mit ca. 2/3 des Késes,
dem Basilikum, 3EL Olivendl und 1EL
Wasser purieren. Das Pesto mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Garnelen vorbereiten

Die Garnelen in einem Sieb mit kaltem
Wasser abspulen, mit etwas Kiichenkrepp
trocken tupfen und léngs halbieren. Evtl.
vorhandene Reste vom Darm entfernen und
die Garnelen mit 1 Prise Pfeffer wiirzen.

4. Gnocchi anbraten

Die Gnocchi in einer groBen Pfanne mit 2-
3EL Olivendl bei mittlerer Hitze 5-6Min.
rundum goldbraun anbraten.

5. Gemiise und Garnelen garen

Die Zucchini zu den Gnocchi in die Pfanne
geben und ca. 2Min. mitbraten, dann den
Lauch dazugeben und alles weitere ca.
2Min. braten. Die Garnelen und den
Knoblauch hinzufiigen und 1-2Min. braten,
bis die Garnelen gar sind.

6. Anrichten und servieren

Die Garnelen-Gnocchi-Pfanne mit dem
Pesto vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit dem restlichen Kése
garniert servieren.

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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