)  KURBISGNOCCHI IN PAPRIKASOSSE,

verfeinert mit Salbeibutter und Kiirbiskernen
HELLO SALBEI
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e i~ | Y =8 2 s o 2 ad Nicht nur lecker, sondern auch schén
anzusehen! Salbeipflanzen entwickeln
weille, pinke oder violette Bliiten, die den
Lavendelbliiten éhnlich sind.
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Kiirbisgnocchi roter Chili
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rote Spitzpaprika Zitrone

Knoblauchzehe Salbei
Kurbiskerne Créme fraiche

) : DerKiirbis gilt als Abschiedsgeschenk des Sommers, darum haben wir gleich zweimal zugeschlagen
O Minuten |[]|:| Stufe : . . . . o . .
:und Dir sowohl Kiirbisgnocchi als auch nussige Kiirbiskerne mitgebracht. Fiir noch mehr Pepp sorgt
die schnell zubereitete und scharfe Paprikasofe, die dabei herrlich cremig ist. Und als klassisches
»Sahnehdubchen* gibt es selbstgemachte Salbeibutter. Schnell, einfach und einfach genial!

. Neuentdeckung o Veggie

leichter Genuss 0 Zeit sparen




Wasche s und ab. Erhitze [200 ml]Wasserim . Zum Kochen ben6étigst Du aulRerdem

GEHT'S S K ZUTATEN

roter Chili 1 2

rote Spitzpaprika 2 4

Zitrone Y 1

: Knoblauchzehe 1 2
Salbei 5g 10g
¥ Kiirbiskerne 10g 20g
% Kiirbisgnocchi 400g 800g
- A Créme fraiche 150 g 300g

FUR DIE SALBEIBUTTER

In der grofRen Pfanne 1 TL[1 EL]
Butter erhitzen, Knoblauchscheiben und
Salbeistreifen darin 1 - 2 Min anbraten.
AnschlieRend Salbei-Knoblauch-Butter in
eine kleine Schiissel umfiillen.

KURBISKERNE ROSTEN

In einer grofien Pfanne Kiirbiskerne ohne
Zugabe von Fett anrosten, bis sie duften. Dann
aus der Pfanne nehmen, kurz abkiihlen lassen
und grob hacken.

ZU BEGINN Ol, Salz*, Pfeffer”, Butter” 7), Gemiisebriihe
Chili langs halbieren, entkernen und
Chilihélften in feine Ringe schneiden.
Spitzpaprika halbieren, Kerngehause
entfernen und Paprikahalfteninca. 1cm

grolRe Wiirfel schneiden. Schale der Zitrone

Gut, im Haus zu haben [bei 4 Personen Menge in Klammern].
Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

fein abreiben, dann Zitrone entsaften. Brennwert 679 kJ/163 kcal - 2864 kJ/687 kcal
Knoblauch abziehen und in diinne Scheiben g i 9g 37g
schneiden. Salbeiblatter abzupfen und langs : —davon ges. Fetts&uren 5g 21g
in diinne Streifen schneiden. : Kohlenhydrate 18g 76g

. —davon Zucker 6g 25g

: Eiweil 3g 11g

. Ballaststoffe 2g 8g

Salz 1g 4g

. ALLERGENE

© ) Weizen 1) Milch 15 kann Spuren von Allergenen enthalten

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

{ URSPRUNGSLANDER

Belgien, Spanien, Niederlande
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PAPRIKASOSSE ZUBEREITEN ANRICHTEN

GNOCCHI ANBRATEN

Kiirbisgnocchi mit 1 TL [1 EL| Butter
in die Pfanne geben. Rundherum 3 - 5 Min.

goldbraun anbraten, dabei mehrfach wenden.

Gnocchi aus der Pfanne nehmen und
kurz beiseitestellen.

100 ml [200 m!] heiRe Gemiisebriihe
vorbereiten. 1EL [2 EL] Olin der Pfanne
erhitzen, Paprikawiirfel und Chiliringe
(Achtung: scharf!) darin 3 - 5 Min. anbraten.
Gemiisebriihe, Créme fraiche,
1EL [2 EL| Zitronensaft, etwas
Zitronenabrieb, ein wenig Salz und Pfeffer
zugeben und alles gut vermischen.

Kiirbisgnocchi unter die SoRe
heben und aufwarmen. Kiirbisgnocchi in
Paprikasofe auf Teller verteilen, mit Salbei-

Knoblauch-Butter betrdufeln, mit gehackten

Kiirbiskernen bestreuen und genieRen.

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