MARLEY SPOON

G nOCChi'Champig non_Aquauf Unsere Kéchin Liberty hat sich einen italienischen Klassiker vorgenommen und ihn fur

dich aufgepeppt: Die Gnocchi werden mit einer késtlich-cremigen Pilzsauce und einer
mit Spinat—Tomaten—SaIat goldenen Kasekruste Uberbacken, der rot-griine Spinat-Tomaten-Salat sorgt fir Farbe

und gesunde Frische auf dem Teller. Lass es dir schmecken!

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung braune
Champignons

+ 4 Tomaten

+ 1 Packung Babyspinat

- 1 Knoblauchzehe

+ 1kg Gnocchi !

+ 3 Stlckchen Hartkase 37

- 1 Becher Créme fraiche 7

« 1 Gemusebruhwrfel ¢

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

+ Olivenol

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

- Auflaufform

- groBe Pfanne

+ mittelgroBer Kochtopf
- Wasserkocher

- Kiichenreibe
- Sieb

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

Allergene

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 687.0kcal, Fett 25.5g, Eiweil3
25.7g, Kohlenhydrate 86.8g

1. Gemiise vorbereiten

Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. In einem
Wasserkocher ca. 1,5L Wasser aufkochen.
Die Champignons ggf. sdubern und in ca.
1Tcm dicke Scheiben schneiden. Die
Tomaten grob wiirfeln, dabei den Strunk
entfernen. Eine Handvoll Spinat fir den
Salat beiseitelegen, den restlichen Spinat
grob zerkleinern. Den Knoblauch schélen
und fein hacken.
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4. Sauce zubereiten

Die Créme fraiche, den Brithwiirfel und
die 1/2 des Kdses untermischen und die
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Vom Herd nehmen.

2. Gnocchi garen

Die Gnocchi in einem mittelgroBen Topf
mit dem kochenden Wasser UbergieBen
und 3-4Min. ohne Hitzezufuhr ziehen lassen.
AnschlieBend in ein Sieb abgieBen und
beiseitestellen. Den Kése fein reiben.

5. Auflauf backen

Die Gnocchi in eine ofenfeste Auflaufform
geben und die Pilzsauce daribergieBen.
Alles gleichméaBig in der Form verteilen und
nach Wunsch mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit dem restlichen Kase bestreuen und
die Gnocchi ca. 15Min. im Ofen backen, bis
die Kédsekruste goldbraun ist.

3. Pilze braten

Die Pilze in einer groBen Pfanne mit 1-2EL
Olivendl bei mittlerer Hitze 3-5Min. braten,
bis sie leicht braun werden. Den
zerkleinerten Spinat und den Knoblauch
hinzufigen und ca. 2Min. mitbraten, bis der
Spinat zusammenfallt.
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6. Salat zubereiten

Die Tomatenstiicke mit dem restlichen
Spinat, 1EL Olivendl, 1EL Essig, Salz und
Pfeffer zu einem Salat mischen. Den
Gnocchi-Champignon-Auflauf mit dem
Salatservieren.

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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