Frische Gnocchi-Bacon-Pfanne

in Kirschtomaten-Babyspinat-Sol3e

Family unter 650 Kalorien Thermomix tbernimmt alles - 610 kcal - Tag 3 kochen
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Bacon (Scheiben) frische Gnocchi, vorgekocht

Creme fraiche Babyspinat
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Hartkase ital. Art, geraspelt Friihlingszwiebel

% g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
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Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit
Kiichenpapier trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Salz*, Wasser*, Pfeffer*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 groRe Schiissel (mit Deckel) und
1 kleine Schissel

op 3p P Petersilienblatter abzupfen, in den Mixtopf geben, 450 g Wasser* in den Mixtopf geben. Gnocchiin den Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden.
Petersilie, glatt 10g 10g 10g 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in eine kleine Schiissel Varoma-Behalter geben, dabei darauf achten, dass Kirschtomaten halbieren.
rote Kirschtomaten 250¢g 375¢g 500 g umfiillen. gentigend Garschlitze frei bleiben. Varoma verschlieRen, Bacon in ca. 1 cm breite Streifen schneiden
fBacon (Scheiben) 100g 125g 200g aufsetzen und 14 Min./Varoma/Stufe 1 ddmpfen. ’ :
rische Gnocchi, vorgekocht . [T o
15) Ny ) g | SR Wahrenddessen mit der Zubereitung fortfahren. varoma abnehmen. Gnocehi in eine groRe Schiissel
Créme fraiche 7) 100g  150g**  200g umfiillen. Babyspinat auf die heiRen Gnocchi geben.
Babyspinat 50g 75g 100g Schissel abdecken und warm stellen.
?f;t)lfase Itaf' At geraspelt a0 408 40g Mixtopf leeren, dabei die Garfliissigkeit auffangen.
ifihlingszwietse| e, |mils| 1 2 2 Mixtopf kalt spiilen und trocknen.

MA | EG
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig

Portion
1009 (ca.510g)

Brennwert 498 kJ/119kcal 2552 kJ/610 kcal
Fett 72g 37,1g
- davon ges. Fettsauren 36¢g 184¢g
Kohlenhydrate 9,7g 49,8¢g
- davon Zucker 1,7g 85¢g
Eiweil} 34g 175¢g
Salz 0,86g 442g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen . N . . ) . . L ) . . .
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) Baconstreifen und Friihlingszwiebelringe in den Créme-fraiche-SoRe und drei Viertel der zerkleinerten Gnocchi auf Teller verteilen, geraspelten Hartkase und

Ursprungslinder: DE: Deutschland NL: Niederlande MA: Marokko Mixtopf geben und 5 Min./120 °C/Stufe 1 diinsten. Petersilie zu den Gnocchi in die groRRe Schiissel geben. restliche Petersilie dariiberstreuen und geniefien.
EG: Agypten Créme fraiche, 50 g [75 g | 100 g] Garfliissigkeit* Alles gut vermengen und mit Salz* und Pfeffer*

Kirschtomatenhiilften und etwas Pfeffer* zugeben abschmecken.

und 5 Min./90 °C/Reverse/Stufe 2 garen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




