MARLEY SPOON

Kasiges G“OCChig ratin Ist es Pizza? Ist es Pasta? Nein - es ist ein bisschen was von beidem. Dieses Gnocchi-

Gericht kommt mit frischem Gemiise wie Zucchini, leckeren Pilzen, Basilikum und
mit GemUseragout und Oliven aromatischen Oliven besonders mauschelig-mediterran daher. Und weil wir uns bei
Marley Spoon einfach nicht entscheiden konnten, geniel3t du dein Gnocchigratin heute

@ ca. 25min % 2 Personen mit gleich zwei verschiedenen Kasesorten. Guten Appetit!



Was du von uns bekommst

+ 1 Zucchini

- 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung schwarze Oliven

« 250g Champignons

+ 1 Packchen italienische
Gewdrzmischung

+ 500g Gnocchi !

+ 1 Packung passierte Tomaten

+ 10g Basilikum

- 1 Stlickchen Hartkase 37

- 100g Pizzakéase 7

Was du zu Hause benétigst
- Salz und Pfeffer

« Zucker

+ Olivendl

Kiichenutensilien

- Backofen und Auflaufform
« 2 groBe Pfannen

« Kiichenreibe

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

Allergene

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

Nadhrwertangaben pro Portion
Energie 78%kcal, Fett 30.69g,
Kohlenhydrate 95.6g, EiweiB3 34.8g

LY

1. Gemiise schneiden 2. Gemiise braten 3. Gnocchi braten
Den Backofen auf 250°C (230°C Umluft) Die Pilze in einer groBen Pfanne mit 1TL In einer zweiten groBen Pfanne die Gnocchi
vorheizen. Die Zucchini langs halbieren und Olivenol bei starker Hitze 4-5Min. anbraten, mit 1EL Olivendl und 1 kréftigen Prise Salz
quer in diinne Scheiben schneiden. Den dabei nicht umrihren. Die Zucchini, den bei mittlerer Hitze 7-8Min. rundum
Knoblauch schélen und fein wirfeln. Die Knoblauch, 1-2TL Gewiirzmischung und 1 goldbraun und leicht knusprig anbraten. Bei
Oliven grob klein schneiden. Die Pilze ggf. kréftige Prise Salz unterrihren und das Bedarf die Hitze reduzieren.
saubern und in diinne Scheiben schneiden. Gemiise weitere 2-3Min. anbraten.

4. Ragout fertigstellen 5. Gnocchi tiberbacken 6. Garnieren und servieren

Die 1/2 der passierten Tomaten, 1-2EL Das Ragout in eine Auflaufform geben und Das Gnocchigratin mit dem restlichen
Wasser und 1/2TL Zucker zum Gemiise in die Gnocchi darauf verteilen. Den Hartkdse  Basilikum garnieren und servieren.
die Pfanne geben. Alles gut verrithren und fein reiben und mit dem Pizzakase

das Ragout bei mittlerer bis niedriger Hitze gleichméBig tber die Gnocchi streuen, mit

4-5Min. einkdcheln lassen. Die je 1 Prise Salz und Pfeffer wirzen. Die

Basilikumblatter abzupfen und in feine Gnocchi 3-4Min. im Ofen Uberbacken, bis

Streifen schneiden. 2/3 der der Kése geschmolzen ist.

Basilikumblatter und die Oliven in das
Ragout rithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

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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