MARLEY SPOON

Vegane "HaCkb§"Chen" in Tomatensauce Da fuhlt man sich direkt an die italienische Riviera versetzt, denn die in Rosmarin

gebratenen Gnocchi und leckeren veganen ,Hackbéllchen” in aromatischer Tomaten-
GemlUse-Sauce mit Basilikum lassen Urlaubsgefihle aufkommen. Ein besonderes

Schmankerl ist das knusprige Topping aus Rosmarin, Knoblauch und delikaten
@ ca. 25min % 3-4 Personen Rauchmandeln. Wir trdumen uns dann mal nach ltalien ...

auf knusprigen Rosmarin-Gnocchi



Was du von uns bekommst

+ 800g Spaghetti-Gemisemix

+ 2 Packungen vegane
Hackballchen ¢

+ 2 Packungen Tomatensauce mit
Basilikum

+ 1 Knoblauchzehe

+ 5g Rosmarin

+ Tkg Gnocchi'!

- 50g Rauchmandeln 15

Was du zu Hause benétigst
- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne
+ mittelgroBe Pfanne
+ Messbecher

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

Allergene
Gluten (1), Sojabohnen (6), Nusse (15).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&ihrwertangaben pro Portion
Energie 933kcal, Fett 39.1g,
Kohlenhydrate 114.1g, Eiwei3 29.6g

1. Gemiise braten

Den Gemiisemix in einer groBen Pfanne mit
2EL Olivendl bei mittlerer Hitze 5-6Min.
braten, bis das Gemlise weich wird.

2. Ballchen braten

Die veganen Hackbdllchen in einer
mittelgroBen Pfanne mit 2EL Olivendl bei
mittlerer bis starker Hitze 3-4Min. rundum
goldbraun anbraten.

3. Sauce zugeben

Die Tomatensauce zu dem Gemiisemix
geben, 150ml Wasser hinzufligen und
aufkochen lassen. Die Béllchen
untermengen und alles bei niedriger Hitze
5-6Min. kécheln lassen.

4. Rosmarin & Knobi braten

Den Knoblauch mit der flachen Seite eines
Messers leicht zerdrlicken, schalen und mit
den Rosmarinzweigen in der mittelgroBen
Pfanne mit 1EL Olivendl bei mittlerer bis
starker Hitze 1-2Min. anbraten, bis der
Knoblauch leicht gebraunt ist, dabei
gelegentlich umriihren. Den Rosmarin und
den Knoblauch aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen.

5. Gnocchi braten

Die Gnocchi in derselben Pfanne mit 2EL
Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze 5-
6Min. goldbraun braten, dabei regelmaBig
umrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Rosmarinnadeln
abzupfen, grob schneiden und die 1/2 des
Rosmarins unter die Gnocchi mengen.

6. Topping vorbereiten

Den Knoblauch fein wirfeln, die Mandeln
und den restlichen Rosmarin fein hacken
und alles vermengen. Die Tomatensauce
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Gnocchi mit dem Gemiise, der Sauce und
den Béllchen auf Teller verteilen und mit
dem Rosmarin-Topping 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. @ay #marleyspooning
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