Helllo SCHARFE GNOCCHI MIT PETERSILIENPESTO,
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Q\[R_Lu/h . Kirschtomaten und Brokkolini

Die Entwicklung von Brokkolini wurde
gemeinsam von Japan und den USA
tbernommen und hat insgesamt stolze
acht Jahre gedauert.

ey
s

Gnocchi Brokkolini

w

geraspelter Hartkase

Sonnenblumenkerne rote Chilischote
Kirschtomaten Basilikumpaste

Knoblauchzehe

. . ¢ Einfach, einfacher, Gnocchi mit Pesto! Dass Einfach dabei unglaublich lecker sein kann, beweist
£, 20120] 25 min. (@) 25[30]35] Min. P e ) > i oL .
e : Dirunser Gericht: Die Gnocchi werden mit einem feurigem Chili-Knofi-Mix angebraten und mit
& sure: D Thermomix kocht i einem frischen Petersilienpesto, fruchtigen Kirschtomaten und Brokkolini-Stangen kombiniert. Mit
- i derMenge an Gemuse sorgst Du dafiir, viele Nahrstoffe und Mineralien zu Dir zu nehmen. Lass es
@ veggie : Dirschmecken!
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G E H I 'S Neben dem Thermomix* benétigst Du und

A
ROSTEN

Eine grofRe Pfanne ohne Zugabe von Fett
erwarmen. Sonnenblumenkerne darin ca.

1-2 Min. anrosten, bis sie leicht gebraunt sind.

Danach aus der Pfanne in eine kleine Schissel
umfiillen und kurz abkiihlen lassen.

ZERKLEINERN
Knoblauch abziehen und in den
Mixtopf geben.

Chili (Vorsicht: scharf!) der Lange nach
halbieren und Kerne entfernen. Chilihilften
in ca. 2 cm groRe Stilicke schneiden, zugeben,
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in eine kleine
Schiissel umfiillen. % T/PP: Wenn Du gerne
scharfisst, lass die Kerne im Chili.

trocken.

PESTO HERSTELLEN

Petersilie mit Stielen in ca. 2 cm grofie
Stuicke schneiden und in den Mixtopf
geben. Die Halfte des Hartkdses und
Sonnenblumenkerne zugeben, 3 Sek./Stufe
8 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten
schieben. Basilikumpaste, 40 g [60 g | 80 g]
Olivenol’,30 g [45 g | 60 g| Wasser’, Salz
und Pfeffer* zugeben und 10 Sek./Stufe 4 zu
einem Pesto verarbeiten. Pesto in eine kleine
Schissel umfillen und Mixtopf spiilen.

DAMPFEN & BRATEN

Enden (ca. 1 cm) vom Brokkolini
entfernen. Brokkolini in den Varoma-Behalter
legen und Varoma verschlielen. 350 g Wasser
in den Mixtopf geben, Varoma aufsetzen und
12 Min./Varoma/Stufe 1 dampfgaren.

Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

IN DER PFANNE

Tomaten halbieren. In einer grofRen
Pfanne LEL [17: EL | 2 EL| Ol bei mittlerer
Hitze erwdrmen, Gnocchi und Knoblauch-
Chili-Mix darin ca. 1 - 2 Min. anbraten,
gelegentlich umrihren, bis sie knusprig und
leicht gebrdunt sind. Varoma abnehmen.
Brokkolini und Tomaten in die Pfanne zu den
Gnocchi geben, mischen und mit Salz* und
Pfeffer: abschmecken.

ANRICHTEN

Pfanne vom Herd nehmen. Pesto
unterriihren und Gnocchi auf tiefen Tellern
verteilen. Restlichen Hartkase tiber die
Gnocchi streuen und geniellen.

ZUTATEN

Brokkolini 200g  300g  400g
Kirschtomaten 200g  300g  400g
Knoblauchzehe ) % 1
rote Chilischote L | 1 1 i
Sonnenblumenkerne 10g @ 10g = 20g
Petersilie 20g 20g 40g
Basilikumpaste 15ml 24ml 30ml
geraspelter Hartkdse 40g  60g 80g
Gnocchi 400g - 600g  800g
Olivendl* fir Schritt 3 40g : 60g : 80g
Wasser* fiir Schritt 3 30g : 45g ¢ 60g
Ol* fur Schritt 5 1EL i 1%EL: 2EL
Wasser flir Schritt 4 350g

Salz*, Pfeffer nach Geschmack

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

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 563 kJ/135 kcal - 2.870 kJ/686 kcal
Fett 8g 42g
- davon ges. Fettsauren lg 6g
Kohlenhydrate 12g 62g
- davon Zucker 3g 13g
Eiweily 3g 13g
Salz 1g 5g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

1 Produktédnderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein
. die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 5) Milch

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

: URSPRUNGSLANDER
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