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Gnocchi mi-l- MiSO-EI‘dﬂUSS-PGSiO Wir lieben es, italienische Klassiker mit aufregenden, neuen Aromen zu

kombinieren. So ist unser heutiges Gericht entstanden: flaumige Gnocchi mit
an Spinct und Tomaten Spinat, Tomaten und einem wunderbaren Pesto aus Basilikum, Misopaste und
N ErdnUssen. Die Misopaste gibt dem Ganzen eine tolle salzige Wrze, das Basilikum
@ ca. 20min %{ 2 Portionen sorgt fur die pestolbliche Krauternote und die ErdnUsse geben einen tollen Biss.
Noch ein paar Tropfen Sesamél obendrauf, fertig!




WAS DU VON UNS BEKOMMST

- 2509 Kirschtomaten

- 20g Basilikum

- 500g Gnocchi!

- 25g Misopaste 6

. 25g Erdnusse, gerostet &
gesalzen s

- 50g Babyspinat

- 1Packchen gerdstetes
Sesamol M

WAS DU ZU HAUSE BENOTIGST
- 1Knoblauchzehe

. Salz und Pfeffer

. Pflanzendl

KUCHENUTENSILIEN

.- grofBe Pfanne

- Wasserkocher

- Messbecher

. Stabmixer mit hohem Gefal3

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuise und
Salate.

ALLERGENE

Gluten (1), Erdnusse (5), Sojabohnen (6),
Sesamsamen (11). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

NAHRWERTANGABEN PRO

PORTION
Energie 740kcal, Fett 33.0g, Kohlenhydrate
90.3g, Eiwei319.4g

1. Zutaten vorbereiten

In einem Wasserkocher oder kleinen Topf
225ml Wasser aufkochen, dabei die nach
Wasserkocher variierende Mindestmenge
beachten und ggf. mehr Wasser aufkochen.
Die Tomaten halbieren. Das Basilikum samt
Stangeln grob schneiden. 1 Knoblauchzehe
schdlen und in feine Scheibchen schneiden.

4. Pesto mixen

Das Basilikum mit der Misopaste, 3/4 der
Erdnisse und 2EL Pflanzendl in einem hohen
GefdB zu einem Pesto purieren. Tipp: Je nach
Geschmack kannst du das Pesto fein oder
grob purieren.
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2. Knoblauch anbraten

Den Knoblauch in einer groBen Pfanne mit 1EL
Pflanzendl und 1 kraftigen Prise Salz bei
mittlerer Hitze 2—3Min. anbraten, bis er duftet
und leicht braunt.

/
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5. Fertigstellen & servieren

Den Spinat und die Tomaten in die Pfanne
geben und untermengen, bis der Spinat
zusammenfdallt und die Tomaten warm sind.
Die Pfanne vom Herd nehmen und das Pesto
unterheben, sodass alles gleichmdBig davon
bedeckt ist, dann mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Pesto-Gnocchi mit dem
Sesamol betrdufeln und mit den restlichen
Erdnissen bestreut servieren.
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3. Gnocchi garen

Die Gnocchi unterrihren, das hei3e Wasser
angieBen und die Hitze erhdhen. Alles
aufkochen und 2-4Min. kécheln lassen, bis
das Wasser teilweise verdampft ist; dabei
gelegentlich rihren, damit die Gnocchi nicht
ankleben.

6. Dafiir hab ich was ubrig

Heute nicht so groBen Hunger? Kein Problem!
Ubrig gebliebene Gnocchi kénnen am
ndchsten Tag mit noch mehr frischem
GemdUse aus dem Kihlschrank aufgepeppt
und kurz frisch angebraten werden. So wird
wieder eine ganze Mahlzeit draus!

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 311 98 088
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf dinnerly.de an. e a v #dinnerly
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