MARLEY SPOON

GebaCkene Gnocchi Die gebackenen Gnocchi sind ratzfatz zubereitet und zusammen mit dem saftig-

knackigen Ofengemiise aus Paprika, Zucchini und roter Zwiebel einfach unschlagbar
mit buntem GemUse und Krautersauce lecker. Getoppt wird das Ganze mit einer cremigen, aber veganen Sauce aus frischem

Basilikum, Sojasahne und spritziger Zitronenschale. Wow, wir sind begeistert!

@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

- 2 rote Paprika

+ 2 Zucchini

+ 1 rote Zwiebel

+ 1kg Gnocchi?

+ 20g Basilikum

+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 1 Packung Sojasahne ¢

+ 1 Packchen Provence-
Krautermischung

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen

+ 2 Backbleche und Backpapier
- Stabmixer

- Kichenreibe

« Zitronenpresse

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

Allergene
Gluten (1), Sojabohnen (6). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 623kcal, Fett 19.8g,
Kohlenhydrate 95.3g, Eiweil3 17.2g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft)
vorheizen. Die Paprika vierteln, entkernen
und in ca. 3cm grofe Stiicke schneiden. Die
Zucchini ldngs halbieren und ebenfalls in ca.
3cm groBe Stlicke schneiden. Die Zwiebel
schélen, halbieren und in dicke Spalten
schneiden.

4. Basilikum schneiden
Das Basilikum samt Sténgeln grob

schneiden. Die Zitronenschale abreiben,
dann die Zitrone halbieren und auspressen.

2. Gemiise rosten

Das Gemiise auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech verteilen. Mit 2EL
Olivendl vermengen, mit je 1/2TL Salz und
Pfeffer wiirzen und 15-20Min. im Ofen
rosten.

5. Sauce zubereiten

Die Sojasahne, das Basilikum, 1TL
Zitronenschale und die 1/2 der
Krautermischung in einem hohen GefaB mit
einem Stabmixer zu einer cremigen Sauce
purieren. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und
ggf. mehr von der Krdutermischung
abschmecken.

3. Gnocchi résten

Die Gnocchi mit 2EL Olivendl sowie je 1/2TL
Salz und Pfeffer vermengen und auf einem
zweiten mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen. Ebenfalls 15-20Min. im
Ofen rosten. Nach der Hélfte der Zeit die
Bleche tauschen.

6. Anrichten und servieren

Die Gnocchi mit dem Ofengemiise auf
Tellern anrichten, mit der Sauce betraufeln
und 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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