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E Tag1-5 kochen

Howghapte Gnocchipjanne mit Bacon,

Walnuss-Frischkase-Pesto und Babyspinat

In dieser Woche bringen wir Dir ein richtig ballaststoffreiches Wohlfiihlgericht auf den Tisch. Mit
frischen Gnocchi, Bacon und selbst gemachtem Pesto aus cremigem Frischkase und Walniissen
besiegst Du jedes Hungergefiihl. Die schéne griine Farbe von Spinat und Basilikum sorgt fiir
Frischegeflihle im tiefsten Herbst. Ein weiterer Vorteil: Du hast die Gnocchipfanne wirklich schnell
zubereitet und beugst jedem Magenknurren vor!
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Spinat wédchst am besten unter kiihlen
Bedingungen ohne Frost und in
sandiger Erde. Friihling und Herbst sind
typische Erntezeiten.
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Bacon (Scheiben) Zwiebel

Hartkase ital. Art Knoblauchzehe
Basilikum Thymian
Walnisse Frischkése (Robiola)
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frische Gnocchi Babyspinat
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Wasche und ab. Zum Kochen benétigst Du aufRerdem eine ,ein i
GEHT'S | st ZUTATEN

Bacon (Scheiben) 80g 160g
Zwiebel 1 2
Knoblauchzehe a 1
Hartkase ital. Art 20¢g 40g
Basilikum/Thymian 10g 20g
Walniisse 20g 40g
Babyspinat 100g 200g
. ) ¢ Frischkase (Robiola) 50g 100g
ZU BEGINN FUR DAS PESTO PESTO ABSCHMECKEN ©frische Gnocchi 400g ~ 800g
Bacon quer in feine Streifen schneiden. In einem hohen Riihrgefal Walniisse, Frischkise unter das Pesto mischenund  © olivend ,Salz*, Zucker®, Pfeffer
Zwiebel und Knoblauch abziehen. Zwiebel 2EL[4EL] Olivenol, 3EL [6 EL| Wasser, mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken. TR SR S
halbieren und fein wirfeln. Hartkase reiben. geriebenen Hartkase, Knoblauch, i ® Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
Blatter von Thymian und Basilikum abzupfen. V2 des Babyspinats, Thymian- und HeEen b e b et e
Basilikumblatter (einige fiir die Dekoration DURCHSCHNITTLICHE
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beiseitestellen) mit einem Plirierstab zu einem

Pesto verarbeiten. Brennwert 807 kJ/194 kcal : 3243 kJ/776 kcal
Fett l1g 45g
- davon ges. Fettsauren 4g 15g
Kohlenhydrate 17g 67g
- davon Zucker 3g 1l1g
Eiweil g 25g
Ballaststoffe 2g 9g
Salz 2g 6g
ALLERGENE

Weizen 3) Ei 7) Milch &) Waln(sse
kann Spuren von Allergenen enthalten

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
¢ moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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BACON ANBRATEN FUR DIE SOSSE ANRICHTEN
In einer grolien Pfanne Baconstreifen Den restlichen Babyspinat nach und Gnocchipfanne mit restlichem Walnuss-
und Zwiebelwiirfel bei starker Hitze ohne nach in die Pfanne geben und zusammenfallen  Frischkase-Pesto auf tiefe Teller verteilen
Fettzugabe 1 - 2 Min. anbraten. lassen. 2 des Pestos und 3 EL [6 EL.| Wasser und mit den restlichen Basilikumblattern
Gnocchi zugeben und 4 - 5 Min. mitbraten. hinzugeben und 1 - 2 Min. einkdcheln lassen, bestreut geniel3en.
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