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Ofe n_G nOCChl mit Rose nkohl Der kurz gebratene und dan.n m|.t getrockneten Cranl?)ertys in e.m.erf.emen Rahmsetzuce
zu Ende gegarte Rosenkohl ist ein echtes Aha-Erlebnis fir all diejenigen, denen die
hibschen kleinen Kohlknospen bisher nur als totgekochtes Kantinenessen begegnet
sind. Zusammen mit den im Ofen gebackenen, goldgelben Gnocchi eine feine,

@ 20-30min \\é{ 2 Personen winterliche Speise.

und Cranberry-Rahmsauce



Was du von uns bekommst
- frischer Schnittlauch

« Gnocchi!

- rote Zwiebel

- ,Tante Mizzis Bratengewdrz”
» Hartkadse 37

- Rosenkohl

- getrocknete Cranberrys

- Créme fraiche 7

Was du zu Hause benétigst
- Essig

- Olivenal

- Salz

- Schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien

. Backblech und Backpapier
« Pfanne mit Deckel

» Kichenreibe

« Messbecher

Vergiss nicht, dein Gemuse grindlich
zu waschen. Besonders in griinem
Blattgemdise und Salaten kénnen
kleine Steinchen enthalten sein.

Allergene

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 910.0kcal, Fett 39.3g, Eiweil3
23.9g, Kohlenhydrate 105.5g

M ,

1. Gnocchi wiirzen und backen

Den Backofen auf 190°C Umluft (210°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Gnocchi
mit 1-2EL Ol und etwas Salz einreiben, auf
einem mit Backpapier belegten Backblech
verteilen und ca. 18-20Min. backen, bis sie
goldgelb und knusprig sind.

4. Sauce zubereiten

Den Kohl mit 80ml Wasser und der Créme
fraiche abldschen, die 1/2 der
Gewiirzmischung und die Cranberrys
dazugeben. Abgedeckt bei mittlerer Hitze
ca. 5-6Min. kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer
und 1EL Essig abschmecken.

2. Rosenkohl vorbereiten

Die Rosenkohlréschen am Strunk knapp
abschneiden, ggf. die duBeren Blatter
entfernen und die Réschen vierteln. Die
Zwiebel schilen, halbieren und fein
wrfeln.

5. K&dse reiben

Wahrend die Sauce kochelt, den Kase
grob reiben.

3. Rosenkohl braten

Den Rosenkohl und die Zwiebeln mit 1EL
Olivendl sowie je 1 Prise Salz und Zuckerin
einer groBen Pfanne bei starker Hitze ca. 2-
3Min. anbraten.

6. Schnittlauch schneiden

Den Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden. Die Rosenkohl-Sauce iber die
Gnocchi geben und mit Kdase und
Schnittlauch garniert servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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