Gnocchi in chemigen Tomaten-Spinat-Sobe,

dazu eine Extraportion wiirzige Saltimbocca
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Gnocchi Créme fraiche

Zwiebel gelbe Paprika
Knoblauchzehe Basilikum

Schnittlauch stiickige Tomaten
Walniisse Babyspinat
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Proscioutto Schweinelachs
O 30 Minut ||:| —— Hello Extral Unsere Gnocchi in cremiger Tomaten-Spinat-SoRe zahlen sowieso schon zu Deinen .
Inuten ure . o R . . . . . .
i liebsten Rezepten. Mit einem wiirzigen Saltimbocca (das ist ein Schweinesteak das mit Salbei
E Tag1-5 kochen zubereitet wird) wird daraus aber nochmal ein ganz besonderes Geschmackserlebnis! gerebelter Salbei

Dazu gibt es ein raffiniertes und schnelles Schnittlauch-Walnussél, das fiir das gewisse Etwas sorgt,
wenn es am Ende ganz schnell geht und sich jeder auf die eigene Portion freut.
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VORBEREITUNG
Heize den auf Ober-/
Unterhitze ( Umluft) vor.

Zwiebel und Knoblauch abziehen.
Zwiebel halbieren und in 0,5 cm grofRe
Wiirfel schneiden. Gelbe Paprika
halbieren, Kerngehause entfernen und
Paprikahalften in 1 cm grofRRe Stiicke

schneiden. Basilikumblatter abzupfen (Stiele

aufbewahren). Die Halfte der Blatter hacken
und den Rest fiir die Dekoration beiseitelegen.

IN DER ZWISCHENZEIT
Schnittlauch in 0,5 cm breite
Réllchen schneiden.
Walniisse grob hacken.
Beides in eine kleine Schissel geben, mit
Olivenol* vermischen und mit Salz* und
Pfeffer abschmecken.
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SOSSE KOCHEN

In einem grofen Topf Ol bei mittlerer
Hitze erwarmen und Zwiebelwiirfel darin
2 -3 Min. anbraten.
Paprikawiirfel und Basilikumstiele zugeben,
Knoblauch dazupressen und 5 Min. kdcheln
lassen. Mit stiickigen Tomaten abléschen,

Hitze reduzieren und ca. 10 Min. kdcheln lassen.

Nach der Kochzeit Basilikumstiele entfernen
und gehacktes Basilikum zugeben. SoRe mit
Salz’, Pfeffer- und Zucker* abschmecken.

SOSSE VOLLENDEN

Créme fraiche unter die Tomaten-
sof¥e riihren.
Pfanne vom Herd nehmen, Babyspinat
portionsweise zugeben und mit Salz* und
Pfeffer- abschmecken.

Zum Schluss Gnocchi unterheben.
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trocken. Zum Kochen bendtigst Du s

FLEISCH & GNOCCHI BRATEN
Schweinesteaks mit gerebeltem Salbei
bestreuen und in Proscioutto einwickeln.

In einer groRen Pfanne Ol" bei mittlerer Hitze
erwdrmen und Saltimbocca darin je Seite

1 -2 Min. anbraten. AnschlieRend auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben und
5-8 Min. fertig garen.

Erneut Ol in der groRen Pfanne bei mittlerer
Hitze erwdrmen und Gnocchi darin 7 - 8 Min
goldbraun anbraten.

ANRICHTEN

Saltimbocca in Streifen schneiden.
Gnocchi auf Teller verteilen, Schnittlauch-
Walnuss-Ol dariibertraufeln, Saltimbocca-
streifen facherformig darauf anrichten, mit
restlichen Basilikumblattern garnieren
und geniefen.

ZUTATEN

Zwiebel 1 1 2
Knoblauchzehe 1 1 2
gelbe Paprika £ | 1 1 2
Basilikum/Schnittlauch = 10g 15g 20g
Schweinelachssteak 280g = 420g 560g
gerebelter Salbei 05g 0,75¢g 1lg
Proscioutto 72g l44¢g l44g
stlickige Tomaten (Pkg.) 1 1% 2
Gnocchi 400g 600g 800g
Walnlisse 10g 10g 20¢g
Créme fraiche 150g 150g 150g
Babyspinat 75g 150g 200g
o] jeEL | je%EL | jelEL
Olivendl 1EL 1% EL 2EL

Salz*, Pfeffer*, Zucker nach Geschmack

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

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

Brennwert 382 kJ/91 kcal : 2368 kJ/566 kcal
Fett 5g 32g

- davon ges. Fettsduren 2g l1g
Kohlenhydrate 3g 20g
-davon Zucker 3g 17g
Eiweil} 8g 49g
Ballaststoffe 1g 8g
Salz 0g 3g

. ALLERGENE

Weizen 5) Milch 7) Walniisse

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