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{7) GNOCCHI MIT BACON

in cremiger Kirschtomaten-Babyspinat-SoRe

HELLO PARMESAN
Auch fiir ihn gilt die allgemeine Regel der
Kdsereife: Parmesan schmeckt mild-wiirzig
und entwickelt sich bis hin zu
krdftig-herzhaft, je nach Alter.
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Gnocchi Frihlingszwiebel
QO #
Creme fraiche P;atersilie
s |
rote Kirschtomaten B;con
Babyspinat Parmesan-Flakes

Wieder einmal trittst Du den Beweis an, dass gutes Essen super einfach und schnell zubereitet
werden kann! Alles was Du dazu brauchst, sind ein paar unserer Gewinnerzutaten, die schlicht und
einfach alles gelingen lassen: Gnocchi, Bacon, Babyspinat und fruchtige Kirschtomaten, die sich in

einer Creme-fraiche-SoRe wunderbar miteinander verbinden. Das ,Kdsehdaubchen® auf dem Ganzen?
Parmesan und nochmals Parmesan!



LOS :

G E H T'S Wasche Gemiise und Krauter ab. Zum Kochen benétigst Du auferdem 1 grofie Schiisselund 1 grofie Pfanne.

VORBEREITUNG

Frithlingszwiebel langs halbieren und in
kleine Stlicke schneiden. Blatter der Petersilie
abzupfen und fein hacken. Kirschtomaten
halbieren. Bacon in ca. 1 cm breite
Streifen schneiden.

GEMUSE ZUFUGEN

Hitze reduzieren,
Frithlingszwiebelstiicke und
Tomatenhilften zum Bacon geben, leicht
salzen® und pfeffern und ca. 2 Min.
weiterkdcheln lassen. Créme fraiche zugeben
und alles gut vermischen.

GNOCCHI BRATEN

In einer groRen Pfanne Ol" bei
mittlerer Hitze erwdrmen, Gnocchi darin
8 -9 Min. anbraten, gelegentlich umriihren,
bis sie knusprig und leicht gebraunt sind.
Anschlieffend aus der Pfanne nehmen und in
eine grofe Schiissel umfiillen.

GNOCCHI VOLLENDEN

Gebratene Gnocchi in die Soe geben
und % der gehackten Petersilie vorsichtig
unterriihren. SoBe 1 - 2 Min. weiterkocheln
lassen, bis sie etwas reduziert ist. Kurz vor dem
Anrichten portionsweise Babyspinat zufiigen
und leicht zusammenfallen lassen.
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BACON ANBRATEN

GroRe Pfanne erneut bei mittlerer Hitze
erwarmen, Baconstreifen darin 5 - 6 Min.
anbraten, bis sie schon knusprig sind.

ANRICHTEN

Gnocchi auf Teller verteilen, Parmesan-
Flakes und restliche Petersilie dariiberstreuen
und geniefen.

cuten Appetit!

: 2-4 PERSONEN
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ZUTATEN

Frithlingszwiebel IT 1 2 (klein) 2

glatte Petersilie 10g 15g 20g
rote Kirschtomaten 150g 200g 300g
Bacon (Scheiben) 80g 120g 160g
Gnocchi 1) 3) 400g 600g 800g
Créme fraiche 7) 150g 225g ® 300g
Babyspinat 50g 75g 100g
Parmesan-Flakes 7) 20g 30g 40g
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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.

PORTION
(ca. 450 g)

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO 1009

Brennwert 743 kJ/178 kcal : 3365 kJ/806 kcal
Fett 1l1g 48g
- davon ges. Fettsauren 6g 24g
Kohlenhydrate 15g 68g
- davon Zucker 3g 12g
Eiweil 5g 23g
Ballaststoffe 2g 9g
Salz 2g 6g
ALLERGENE

1) Weizen 3) Ei 7) Milch

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