MARLEY SPOON

G“OCChl'G ratln mlt Tomaten Die einfachsten Gerichte sind manchmal auch einfach die Beliebtesten - So auch das

Gratin! Bei der Kochmethode tberzieht die Zutaten eine gerostete Kruste. In dieser
und Buffelmozzarella italienischen Variation gibt es wiirzige Jungzwiebeln mit Gnocchi, einer mediterranen
Gewdirzmischung und cremigem Buffelmozzarella. Wenn der im Backrohr verlauft, kann die

@ 30-40min % 2 Personen Kiachenuhr nicht schnell genug klingeln.



Was du von uns bekommst
+ Jungzwiebel

« Kirschtomaten in Dose

- Buffelmozzarella 7

« rote Zwiebel

« Knoblauchzehe

« Gnocchi !

« Créme fraiche 7

« Basilikum

+ mediterrane Gewdirzmischung

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenol

- Salz

« schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien

- Auflaufform

+ Backrohr mit Umluftfunktion
+ mittelgroBe Pfanne

Vergiss nicht, dein Gemise nochmal gut
abzuwaschen, bevor du es verwendest.

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 850.0kcal, Fett 36.3g, Eiweil3
24.9g, Kohlenhydrate 100.4g

1. Zwiebel schneiden 2. Lauch schneiden

Backrohr auf 200°C Umluft oder 220°C Ober-  Die Jungzwiebeln in ca. 1cm groBe Ringe
/Unterhitze vorheizen. Den Knoblauch und schneiden.
Zwiebel schilen und beides fein hacken.

4. Sauce zubereiten 5. Mozzarella schneiden

Nun die Kirschtomaten und Créme fraiche Den Biiffelmozzarella abgieBen und in

unter das Gemiise mischen. Die Sauce mit diinne Scheiben schneiden. Basilikumblatter

dem mediterranen Gewiirz, Salz, Pfeffer und von den Stielen abzupfen und grob hacken.

1Prise Zucker abschmecken. Die Halfte in die Sauce einrihren, die andere
Hailfte autheben.

3. Gemiise braten

In einer mittelgroBen Pfanne den Knoblauch
und Zwiebeln mit 1TL Olivendl fir ca. 2Min.
bei mittelhoher Stufe glasig andiinsten, dann
Jungzwiebeln dazugeben und ca. 6-7Min.
braten.

B 5

6. Auflauf backen

Nun die Gnocchi in einer groBen Auflaufform
verteilen, dann die Gemiisesauce darlber
verteilen und mit Mozzarella bedecken. Fir
ca. 10-15Min. im Backrohr résten, bis die
Gnocchi gar und der Kése goldgelb ist. Zum
Schluss nach Geschmack mit dem frischen
Basilikum bestreuen.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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