HELLO  Vegane Gnocchiin Spinat-Tomaten-Sauce
FRESH mit Spitzpeperoni und Baumniissen 25

Kalorien im Blick Family Vegan 30 — 40 Minuten - 609 kcal - Tag 3 kochen
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frische Gnocchi, vorgekocht rote Spitzpeperoni
Babyspinat Zwiebel
Knoblauchzehe Tomatensugo
Baumniisse Oatly oat cream
= @
Basilikum milder Chili-Mix

GESTALTEDEIN PERFEKTES
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Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Wasser*, Salz*, Ol*, Olivendl*, Pfeffer*

Kochutensilien

1 Knoblauchpresse, 2 grosse Bratpfanne und
1 kleine Schiissel

2P 4P

I;rés)che Gnocchi, vorgekocht 1x 400g 1x 800¢g
rote Spitzpeperoni 1x 100g 2x 100g
Babyspinat 1x 50g 1x 100g
Zwiebel 1x 100g  2x 100g
Knoblauchzehe 1x 4g 2x 4g

Tomatensugo 1x 200g 2x 200g
Baumniisse 24) 1x 20g 1x 40g
Oatly oat cream 17) 0.4 x r$1cl)’9* 0.8x rﬁ?ﬁ
Basilikum Ix 10g** 1x 10g
milder Chili-Mix 1x 2g 1x 4g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

100g (cZ?gtsl?)ng)
Brennuet ok So9rcal
Fett 6.7¢g 356g
- davon ges. Fettsauren 08g 4.1g
Kohlenhydrate 118g 62.4¢g
- davon Zucker 31lg 16.1g
Eiweiss 15g 81g
Salz 0.8g 425g

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

Allergene: 15) Weizen 17) Hafer 24) Walniisse

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

Knoblauch abziehen.
Zwiebel fein wiirfeln.

Spitzpeperoni halbieren, entkernen und in 1 cm Stilicke
schneiden.

Basilikumblatter abzupfen (Stiele aufbewahren),

die Halfte der Blatter hacken und den Rest fir die
Dekoration beiseitelegen.

Baumniisse grob hacken.

Baumniisse in eine kleine Schiissel geben und mit
[4 EL] Olivenol* mischen. Mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

milder Chili-Mix

In einer grossen Bratpfanne 1 EL [2 EL] O1* bei mittlerer

Hitze erwarmen. Zwiebelwiirfel darin 2 - 3 Min. braten.

Peperoniwiirfel und Basilikumstiele zugeben,
Knoblauch dazupressen und weitere 5 Min. anbraten.

Mit Tomatensugo und 50 m| [100 ml] Wasser*
abldschen, Hitze reduzieren und ca. 4 - 6 Min. auf
niedriger Stufe kdcheln lassen.

Nach der Kochzeit Basilikumstiele entfernen und
gehackten Basilikum zugeben. Sauce mit Salz* und
Pfeffer* abschmecken.

80 ml[160 ml] Oatly oat cream unter die
Tomatensauce rithren.

Bratpfanne vom Herd nehmen.

Babyspinat portionsweise zugeben und mit Salz* und
Pfeffer* abschmecken.

Zum Schluss Gnocchi unterheben.

Sei etwas vorsichtig beim Wiirzen mit unserem milden Chili-Mix. Trotz seines Namens kann der Schdrfegrad variieren.
Starte mit weniger und taste Dich an Deine Wohlfiihl-Schdérfe heran.

Baumniisse in einer grossen Bratpfanne ohne
Fettzugabe 1 - 2 Min. résten, bis sie braunen und dann
herausnehmen.

In derselben Bratpfanne 1 EL [2 EL] O1* bei mittlerer

Hitze erwarmen. Gnocchi darin 7 - 8 Min. goldbraun
anbraten und anschliessend vom Herd nehmen.

Gnocchi auf Teller verteilen, Baumnuss-Ol dariiber
traufeln, mit restlichen Basilikumblattern garnieren
und geniessen.

Du liebst HelloFresh?

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




