MARLEY SPOON

Garnelen mit Gnocchi und Gemﬁse Wir sind ja der Meinung, ein leckeres, selbst gemachtes Pesto aus getrockneten Tomaten

und wiirzigem Kése kann man zu allem essen. Wahrscheinlich gibt es dabei schlechtere

verfeinert mit rotem Pesto und Kase Kombinationen (zum Beispiel mit Sahnetorte) und bessere. Von den besseren legen wir
dir heute eine ganz fabelhafte ans Herz: ofengebackene Garnelen, fein gewlrzt mit
@ ca. 40min % 3-4 Personen Oregano und Zitrone, dazu knusprig-goldbraune Gnocchi, Zucchini und Lauch. Das

mundet!



Was du von uns bekommst

2 Zucchini

2 Stangen Lauch

1kg Gnocchi!

2 Packchen getrockneter
Oregano

2 Packungen Garnelen 2
1 unbehandelte Zitrone
1 Knoblauchzehe

2 Stuckchen Hartkése 37
2 Packungen getrocknete
Tomaten

Was du zu Hause benétigst

Salz und schwarzer Pfeffer
Olivenol

Kiichenutensilien

« 2 Backbleche und Backpapier

Backofen

Stabmixer mit hohem Gefal3
Kichenreibe
Zitronenpresse

Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der

Zubereitung grindlich zu waschen,

insbesondere griines BlattgemUse und

Salate.

Allergene

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

enthalten.

N&ihrwertangaben pro Portion
Energie 671kcal, Fett 18.9g,
Kohlenhydrate 92.7g, Eiweif3 33.4g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft)
vorheizen. Die Zucchini langs halbieren und
quer in diinne Scheiben schneiden. Den
Lauch l&éngs halbieren und in dinne Streifen
schneiden.

4. Pesto zubereiten

Die Zitrone halbieren und auspressen. Den
Kése fein reiben. Die getrockneten
Tomaten grob wiirfeln und in einem hohen
Gefal3 mit dem Zitronensaft, ca. 3/4 des
Kases, 2EL Olivendl und 4EL Wasser zu

einem dinnflissigen Pesto purieren. Mit Salz

und Pfeffer abschmecken.

2. Gnocchi und Gemiise backen

Das Gemiise und die Gnocchi auf zwei mit
Backpapier ausgelegte Backbleche verteilen
und jeweils mit 2EL Olivendl, 1-2TL
Oregano, 1/2TL Salz und 1 kréaftigen Prise
Pfeffer vermengen, gleichméBig verteilen
und ca. 20Min. im Ofen backen, bis die
Gnocchi leicht gebrdunt sind und das
Gemiise gar ist. Je nach Ofen die Position
der Bleche nach der Halfte der Zeit tauschen.

5. Garnelen garen

Die Garnelen nach ca. 15Min. Backzeit unter
die Gnocchi und das Gemiise mischen und
wahrend der letzten 5Min. mitbacken.

3. Garnelen vorbereiten

Den Knoblauch schélen und fein wiirfeln.
Die Zitronenschale fein abreiben. Die
Garnelen in einem Sieb kalt abspilen,
trocken tupfen und mit der Zitronenschale,
1EL Olivendl, dem librigen Oregano und je
1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer vermengen.

6. Anrichten und servieren

Das Pesto untermengen und die Garnelen
mit den Gnocchi und dem Gemiise auf
Teller verteilen. Mit dem restlichen Kase
garnieren 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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