Herzhafte Gnocchi-Pfanne

mit mariniertem Babyspinat und Sonnenblumenkernen

Family Vegetarisch schnell 25— 35 Minuten - 667 kcal - Tag 3 kochen
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Knoblauchzehe Hartkase ital. Art, geraspelt

Basilikumpaste Sonnenblumenkerne

e

Gewirzmischung Reibekase aus Saland
»Hello Muskat“

O

Creme fraiche light

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Ol*, Salz*, Pfeffer*, Essig*, Wasser*, Olivend|*

Kochutensilien

1 grosse Schiissel, 1 grosse Bratpfanne und 1 Messbecher
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**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas uibrig

Brennwert

Fett

- davon ges. Fettsauren
Kohlenhydrate

- davon Zucker

Eiweiss

Salz

auf den Produktverpackungen.

100g

556 kJ/
133 keal
63g

07g
14.2¢g
llg
4g
13g

Portion
(ca.500 )

2789 kJ/
667 kcal
316g

33g
712g
56¢
202g
65¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Massgeblich sind allein die Nahrwertinformationen

Allergene: 7) Milch (einschliesslich Laktose) 8) Eier 10) Sellerie

15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

In einer grossen Bratpfanne Sonnenblumenkerne ohne
Fettzugabe bei mittlerer Hitze rosten, bis sie fein duften.

Dann herausnehmen und beiseitestellen.

Knoblauch abziehen und fein hacken.

Grosse Bratpfanne auswischen, bei mittlerer Hitze

1 EL[2 EL] 61* erwarmen und Knoblauch darin 1 Min.
anbraten.

Hitze reduzieren, 100 ml [200 ml] Wasser*,
Gewiirzmischung ,Hello Muskat“ und Créme fraiche
zugeben und alles gut vermischen.

In der Bratpfanne 1.5 EL [3 EL] O1* bei mittlerer
Hitze erwdrmen, Gnocchi darin 8 - 9 Min. anbraten,
gelegentlich umriihren, bis sie knusprig und leicht
gebraunt sind. Anschliessend aus der Bratpfanne
nehmen.

Benutze fiir 4 Personen 2 Bratpfannen.

Gouda unter die Sauce riihren und mit Pfeffer* und
Salz* wiirzen. Gebratene Gnocchi in die Sauce geben
und vorsichtig unterriihren.

Kurz vor dem Anrichten portionsweise zwei Drittel
des Babyspinats zufiigen und leicht zusammenfallen
lassen.

Wahrenddessen in einer grossen Schiissel
Basilikumpaste, 1 TL [2 TL] Essig* und

0.5 EL [1 EL] Olivendl* zu einem Dressing verriihren
und mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Spinat zum Dressing geben und gut vermischen.

Gnocchi auf Teller verteilen und mit restlichem Spinat,
geraspeltem Hartkase und Sonnenblumenkernen
toppen.

Du liebst HelloFresh?

Deine Freunde sicher auch! Lade sie jetzt
liber den QR Code oder (iber
http://www.hellofresh.ch/freunde ein!




