 CAESAR-SALAT MIT GEBRATENEN GNOCCHI, -

dazu marinierte, geschmolzene Kirschtomaten /N

Gnocchi kommen aus der italienischen
Kiiche. Sie sind supervielseitig und kénnen
z. B. durch Spinat, Kiirbis oder Rote Bete
verfeinert werden.

geraspelter Hartkase Joghurt
Knoblauchzehe Mayonnaise
s
l:?"-y'
Kirschtomaten frische Gnocchi
Schnittlauch WorcestersofRe

Salatherz (Romana)

S 25[30|30] Min. @ 30(35 | 35] Min.

. Stufe 1 D Thermomix kocht

@ Veggie

A
thermomix



LOS : Wasche Gemiise und Kréuter ab und tupfe die Krauter mit Kiichenpapier trocken.

G E H I 'S Neben dem Thermomix® benétigst Du Backpapier, 2 groB3e Schiisseln und 1 groBe Pfanne.

DRESSING ZUBEREITEN

Knoblauch abziehen, in den Mixtopf
geben und 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern. Die
Halfte davon in eine grof3e Schiissel umfiillen
und kurz zur Seite stellen. Den Rest mit dem
Spatel nach unten schieben. Mayonnaise,
Joghurt, Hilfte des geraspelten Kases,
WorcestersoBe, 10 g [15 g | 20 g] Essig’, Salz*
und Pfeffer* in den Mixtopf zugeben und
15 Sek./Stufe 8 mischen.

GNOCCHI BRATEN

In einer grofen Pfanne 1EL [12 EL | 2 EL]
Ol bei mittlerer Hitze erwdrmen, Gnocchi
darin 5 - 8 Min. anbraten, gelegentlich
umrihren, bis sie knusprig und leicht gebraunt
sind. Gnocchi in die grofRe Schiissel zum
Dressing umfiillen, kurz beiseitestellen und
etwas abkihlen lassen.

Waéhrenddessen mit der Zubereitung
fortfahren.

FUR DIE TOMATEN

Dressing in eine weitere groRe Schiissel
umfiillen. Mixtopf spiilen und 350 g Wasser*

in den Mixtopf geben. V2 EL [¥%: EL | 1 EL]
Olivenol’, Salz* und Kirschtomaten in

die grofle Schiissel zum Knoblauch geben
und mischen. Varoma-Einlegeboden so mit

Backpapier belegen, dass die seitlichen
Garschlitze frei sind.

SALAT MISCHEN

Salatherz halbieren, Strunk entfernen
und Salatherz langs in breite Streifen
schneiden. Salatstreifen in die grolRe Schiissel
zu den Gnocchi und dem Dressing geben,
vorsichtig vermengen und mit Salz* und
Pfeffer abschmecken.

SCHNEIDEN & DAMPFEN
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

Marinierte Kirschtomaten auf dem Varoma-
Einlegeboden verteilen. Varoma-Einlegeboden
in den V-Behalter einsetzen, Varoma
verschlieRen und aufsetzen.

Den Thermomix® erst programmieren,

wenn die Gnocchi in der Pfanne sind. Dann

10 Min./Varoma/Stufe 1 garen und mit dem
Rezept fortfahren.

ANRICHTEN

Varoma abnehmen und vorsichtig
o6ffnen. Salat in Schiisseln anrichten und mit
Kirschtomaten toppen. Fiir ein bisschen
Extrageschmack noch ein wenig von dem
Tomatenfond vom Backpapier (iber den Salat
traufeln. Salat mit dem restlichem Hartkase
und Schnittlauchroéllchen bestreuen.

Guten Appetit!

: 2-4 PERSONEN

: 2020 KW03(8

ZUTATEN

Knoblauchzehe £s 1 1 1
Kirschtomaten 200g 300g 400g
frische Gnocchi 1) 2) 400g  600g  800g
geraspelter Hartkase ) 5) 40g 60g 80g
Mayonnaise 2) 4) 40ml 60ml ° 80ml
Joghurt 5) 100g 150g 200g
Worcestersolie 4ml® 6ml® 8ml
Salatherz (Romana) £5 2 3 4
Schnittlauch 10g 10g 10g
WeiRweinessig* 1) 11) fur Schritt 1 10 g : 15g : 20g
Wasser* fiir Schritt 2 A 350g
Olivenol* fiir Schritt 2 VREL | 3EL i 1EL
Ol* fiir Schritt 4 1EL {1%EL: 2EL

Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

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

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

Coscpeuiondoted | 1009 (ea 5509)
Brennwert 456 kJ/109 kcal - 2.496 kJ/597 kcal
Fett 5,688 31,07¢g

- davon ges. Fettsauren 0,77g 4,19¢g
Kohlenhydrate 11,71 g 64,08 g

- davon Zucker 3,00g 16,40g
Eiweil} 241g 13,16 g
Salz 0,957 g 5236g

. Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein
. die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

{ ALLERGENE

) Glutenhaltiges Getreide 2) Eier 4) Senf 5) Milch
. 11) Schwefeldioxid und Sulfite

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

: URSPRUNGSLANDER

ES: Spanien

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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