MARLEY SPOON

Rote Beete_Gnocchl u gegrillter Rote Befete und Aubergine mlt.krossen Gnocchi passt dlesg kalte )
Krautersauce aus ltalien ganz wunderbar! Die Zusammensetzung von Pistou variiert,
mit Aubergine und Petersilien-Pistou besteht aber meistens aus Knoblauch, Mandeln, Olivendl und Kése dazu noch Basilikum

oder Petersilie.

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 2 Packungen Gnocchi!

+ 1 Schalotte

+ 2 Auberginen

- Frische Petersilie

+ 2 Knollen Rote Beete

+ 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

+ 2 Flaschchen Balsamico-Essig 12
« 2 Packchen Mandelblattchen 15
- 2 italienische Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst
« Olivenol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- Backblech

- Backofen mit Umluftfunktion
- Backpapier

- Sieb

+ Sparschéler

+ Stabmixer

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Schwefeldioxid und
Sulphite (12), Nusse (15). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 690kcal, Fett 26.7g,
Kohlenhydrate 85.9g, Eiweif3 18.3g

1. Aubergine schneiden

Den Backofen auf Umluftfunktion auf 200°C
vorheizen. Die Aubergine langs vierteln und
anschlieBend in ca. 0,5cm-1cm groB3e Wirfel
schneiden. Grof3zligig mit Salz einreiben, in
ein Sieb geben und zum Abtropfen zur Seite
stellen.

4. Gnocchi backen

Die Gnocchi mit den abgetropften
Auberginen und Knoblauch zu der Rote
Beete geben, alles mit ca. 2-3EL Olivendl
vermischen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech verteilen und fir ca. 20-
25Min. im Ofen backen, zur Hélfte der Zeit
einmal wenden.

2. Rote Beete schneiden

Die Rote Beete schilen und in ca. 0,5cm
groBe Wirfel schneiden. Tipp: Da Rote
Beete farbt, am Besten mit Handschuhen
und Schirze arbeiten. Mit Balsamico-Essig
mischen.
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5. Pistou mischen

Die Mandeln hacken, den Kése grob reiben,
die Petersilie samt Stéangel grob hacken.
Eine Halfte der Zitrone entsaften, die
zweite in Spalten schneiden. Die Schalotte
in grobe Wiirfel schneiden und je nach
Schiarfewunsch mit Mandeln, Kase,
Petersilie, 1EL Olivendl und 2-3EL
Zitronensaft sowie schwarzen Pfeffer
plrieren, bis eine cremige Sauce entst...

3. Knoblauch schneiden

Den Knoblauch auspressen oder sehr fein
hacken.

6. Servieren

Sobald die Auberginen weich sind, das
Blech aus dem Ofen nehmen und alles vor
dem Servieren mit Pistou garnieren.

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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