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Gebratene Gnocchi in herzhafter GorgonzolasofRle
mit Blattspinat und Basilikum

I Dieser Klassiker der italienischen Kiiche ist genau das :

richtige Essen flr goldene Spatsommertage. Mit einem Glas : 30 min. @ Stufe 1
WeiRwein auf der Terrasse oder dem Balkon schmeckt esnoch

besser. Guten Appetit!




Zutatenin Deiner Box..........oooeeeeeecee 2 Personen....eecveee. 4 Personen....... 25 Verwende die restliche

frische Gnocchi 1) 3) 500 g 1000 g Menge anderweitig.
Spinat 150¢g 300g

milder Gorgonzola 7) 750 150 g Allergene
Ezzltl:lkauuThzehe ;Zoﬁg% 2(ig 1) Gluten 3) Ei 7) Lactose
Sahne 7) 200 ml 400 ml o

Zitrone N 1 Durchschnittliche

Nahrwerte pro Portion
Kalorien: 747 kcal
Kohlenhydrate: 92 g
Fett: 30 g, Eiweill: 22 g

Gut im Haus zu haben (bei 4 Personen Mengen verdoppeln) ..... Ballaststoffe: 5 g

Salz, Olivendl, Pfeffer

Was zum Kochen gebraucht Wird .................ineseennseceesssssssssssssssssesesssssssssssesseess

Wasserkocher, grofier Topf, Sieb, groRe Schiissel, groRe Pfanne, Knoblauchpresse,

Gemiisereibe

Vorbereitung: Obst, Gemiise und Krauter waschen. Alle Zutaten
und Utensilien bereitstellen. Wasserkocher flillen und anschalten.

1 Einen groRen Topf mit reichlich kochendem Wasser fiillen, 1 TL Salz
zufligen, Gnocchi hineingeben und einmal aufkochen lassen. Hitze
reduzieren und Gnocchi ca. 5 Min. im heiRen Wasser ziehen lassen.

2 Wahrenddessen: Spinat in einem Sieb abtropfen lassen und in eine
groflRe Schiissel geben.

3 Gnocchi in das Sieb abgie3en und mit ein wenig warmem
Wasser abspdlen.

4 Gorgonzola klein schneiden, Blatter vom Basilikum abzupfen und
grob hacken. Knoblauch abziehen.

5 In einer groRen Pfanne 1 EL Olivendl stark erhitzen, Gnocchi darin
2 -3 Min. rundherum anbraten. Spinat nach und nach dazugeben und
zusammenfallen lassen.

6 Knoblauch dazu pressen, mit Sahne abléschen, Gorgonzola-
stiicke dazugeben. Ein wenig Zitronenschale hineinreiben. Alles
8 - 10 Min. einkdcheln lassen, dabei gelegentlich umrihren.
Zitrone pressen.

7 Zum Schluss zerkleinertes Basilikum zufligen, Sof3e mit Salz, Pfeffer
und etwas Zitronensaft abschmecken.

8 Gnocchi mit GorgonzolasoRe auf Teller verteilen und genieRen.




