HELLO Herzhafte Gnocchi-Pfanne mit extra Burrata 11

FRE mariniertem Babyspinat und Pinienkernen

Family Vegetarisch Thermomix kocht - 1207 kcal - Tag 3 kochen
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- Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack
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4 15[15|15] Min. @ 25[25]25] Min.

- Wasser*, Pfeffer*, Salz*, Olivendl*,
S WeiBweinessig*, Ol



Wasche das Gemiise ab.

Thermomix®, 1 groke Pfanne und 1 groRe Schiissel

2p 3p ap

Pinienkerne 10g 10g 20g
wiirziger Reibekdse 7) 50g 75g 100g
Knoblauchzehe ES 2 3 3
Babyspinat 75g 100g 150¢g
Hartkase geraspelt 7) 8) 20g 40g 40g
Créme fraiche 7) 150g 225g** 300g
frische Gnocchi 15) 600g 800g 1200g
CouTmEmnetel s 155 g
Basilikumpaste 15ml 15ml 24 ml
Burrata 7) 250¢g 375¢g 500¢g

Wasser*, Olivendl*,
WeiBweinessig*, Ol*
Salz*, Pfeffer*
*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

Angaben im Text
nach Geschmack

1009 (ca. 660
Brennwert 765 kJ/183 kcal 5049kkci/11207
Fett 12,95g 85458
- davon ges. Fettsauren 6,45¢g 4259¢
Kohlenhydrate 11,07g 73,09g
- davon Zucker 152¢g 10,03 g
Eiweil} 4,88¢g 32,20g
Salz 1,142¢ 7,539¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 7) Milch (einschlieRlich Laktose) 8) Eier 10) Sellerie

15) Weizen

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

Ursprungslander: ES: Spanien

2022-W33

Basilikumpaste, 5 g [5 g | 10 g] WeiBweinessig*,
10 g[15 g | 20 g] Olivendl* und Salz* und Pfeffer*

in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 4 mischen.

Dressing in eine groRe Schiissel umfiillen.

Spinat zum Dressing geben, unterheben und
marinieren lassen. Mixtopf spiilen und trocknen.

In derselben Pfanne 1,5 EL [2 EL | 3 EL] Ol* bei
mittlerer Hitze erwarmen, Gnocchi darin 8 - 9 Min.
anbraten, gelegentlich umriihren, bis sie knusprig
und leicht gebraunt sind.

Flir 4 Personen 2 Pfannen benutzen.

Knoblauch abziehen, in den Mixtopf geben, 3 Sek./
Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten
schieben.

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

Créme fraiche, ,Hello Muskat“, 100 g [150 g | 180 g]
Wasser*, Salz* und Pfeffer* in den Mixtopf zugeben
und 8 Min./90 °C/Stufe 1 erwdrmen.

Wéhrenddessen mit der Zubereitung fortfahren.

Sofe aus dem Mixtopf zu den gebratenen Gnocchi
in die Pfanne geben und Reibekdse vorsichtig
unterriihren.

Portionsweise zwei Drittel des Babyspinats zufligen
und leicht zusammenfallen lassen.

In einer groflen Pfanne Pinienkerne ohne
Fettzugabe bei mittlerer Hitze rosten, bis sie
leicht gebrdunt sind. Dann herausnehmen und
beiseitestellen.

Gnocchi auf Teller verteilen und mit restlichem
Spinat und geraspeltem Hartkase toppen.

Burrata obendrauf anrichten und mit Pinienkernen
toppen.

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




