GNOCCHI MIT EXTRA SCHWEINEFILET

in cremiger Tomaten-Spinat-SofRe

é

frische Gnocchi Creme fraiche
Zwiebel gelbe Paprika
Knoblauchzehe Basilikum
Schnittlauch stlickige Tomaten
Walnusskerne Babyspinat
getrocknete Tomaten Schweinefilets
(mit Krautern)
. . : Extra Leckerbissen! Unsere Gnocchi in cremiger Tomaten-Spinat-SofRe zahlen sowieso schon zu
S 15[20|20] Min. 30[35 | 35] Min. : S i o :
= :  Deinen liebsten Rezepten. Mit zartem Schweinefilet und getrockneten Tomaten wird daraus aber
& siufe2 D Thermomix kocht ' nochmalein ganz besonderes Geschmackserlebnis! Dazu gibt es ein raffiniertes und schnelles
; ¢ Schnittlauch-Walnuss-0l, das fiir das gewisse Etwas sorgt, wenn es am Ende ganz schnell geht und

Ls] Tag1-5kochen sich jeder auf die eigene Portion freut.

A
thermomix



Wasche und

G E H I 'S Neben dem Thermomix* benétigst Du ,

ZU BEGINN

Getrocknete Tomaten in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern und in eine
kleine Schissel umfiillen.
Einige Blatter vom Basilikum abzupfen und
fir die Dekoration beiseitelegen. Restliches
Basilikum mit Stielen in ca. 2 cm lange Stiicke
schneiden und in den Mixtopf geben.
Zwiebel und Knoblauch abziehen. Zwiebel
halbieren und beides zugeben. 5 Sek./Stufe 5
zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

ab und tupfe die

SOSSE ANFANGEN
10g[15 g |20 g] 61 in den Mixtopf
zugeben und 3 Min./120 °C/ Stufe 1 diinsten.

Wahrenddessen Paprika halbieren,
Kerngehause entfernen und Paprikain 1 cm
grofRe Stiicke schneiden. Paprikawiirfel in
den Mixtopf zugeben und 5 Min./100 °C/&3/
Stufe 1 garen.

Wéahrenddessen Schnittlauch in kleine
Rollchen schneiden und in eine kleine
Schussel geben.

und das mit

trocken.

und

SOSSE & WALNUSSE

Stiickige Tomaten, Salz’, Pfeffer' und
1 Prise Zucker* in den Mixtopf zugeben und
11 Min./100 °C/&>/Stufe 1 kochen.

Wéhrenddessen Walniisse grob hacken und
mit 1EL |17 EL |2 EL] Olivenol’, Salz* und
Pfeffer  zu den Schnittlauchrollchen geben
und vermengen.

Babyspinat in eine grof3e Schiissel geben.
Schweinefilets gegen die Faser halbieren,
sodass 2 Medaillons pro Person entstehen.
Mit dem Rezept fortfahren.

GNOCCHI BRATEN

In einer groflen Pfanne V2 EL [¥ EL |
1 EL] Ol bei mittlerer Hitze erwarmen,
Gnocchi darin 7 - 8 Min. goldbraun anbraten
und danach zum Babyspinat in die groRe
Schissel geben.

Nochmal 2 EL [% EL | 1 EL] @l" bei hoher Stufe
in der Pfanne erwdrmen.

FLEISCH & SOSSE

Medaillons je Seite 2 - 3 Min. fir medium
oder 3 - 4 Min. fiir well done braten. In den
letzten 30 Sek. der Medaillons-Garzeit die
getrockneten Tomaten hinzugeben und
kurz durchschwenken.

Créme fraiche in den Mixtopf zugeben,

10 Sek./$3/Stufe 3 mischen und mit Salz
und Pfeffer: abschmecken.

TomatensoRe liber Gnocchi und Babyspinat
geben und alles miteinander vermengen.

ANRICHTEN
Gnocchi auf Teller verteilen. Medaillons
in Streifen schneiden und facherférmig auf den :

Gnocchi verteilen. Schnittlauch-Walnuss-6l
darubertraufeln, mit Basilikumblattern
garnieren und genief3en.

ZUTATEN

getrocknete Tomaten (mit Krautern)  50g ~ 75g ~ 100g
Basilikum/Schnittlauch 20g 20g 20g
Zwiebel 1 1 2
Knoblauchzehe 1 1 2
gelbe Paprika PL | 1 1 2
stiickige Tomaten 1 1% 2
WalnUsse 20g 20g 20g
Babyspinat 75g 100g 150g
Schweinefilets 250g 375g 500g
frische Gnocchi 400g 600g 800g
Créme fraiche 75g® 100g®: 150g
Ol* fiir Schritt 2 10g : 15g i 20g
Olivendl* fiir Schritt 3 1EL 1%EL: 2EL

Ol* fiir Schritt 4
Salz*, Pfeffer*, Zucker

jehEL: je%EL | je 1EL
nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig.

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 498 kJ/119 kcal - 4.054 kJ/969 kcal
Fett 6g 52g
- davon ges. Fettsauren 2g 13g
Kohlenhydrate 10g 8lg
- davon Zucker 4g 3lg
Eiweil 5g 41g
Salz 1lg g

: Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
. aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger

Produktdnderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
: die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
: ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 5) Milch 7) Schalenfriichte

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
. moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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