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HELLO MAJORAN

Sein Beiname ,Leberwurstkraut“ verrdt viel
tiber seine Hauptverwendung: Tatséchlich
gehdrt Majoran zu den klassischen
Gewdirzen vieler Wurstsorten.

Gnocchi Hartkase ital. Art
]
rote Zwiebel Kirschtomaten
Q O
Mozzarella Knoblauchzehe
@
Basilikum Gewlirzmischung

"HelloMediterraneo"

stiickige Tomaten Majoran

) Tu Dir was Gutes! Unser heutiges, ballaststoffreiches Gericht wird bestimmt Dein Soul Food
0 Minuten 'DI] Stufe :  derWoche. Schnell und einfach zubereitet, hilft es Dir, nach einem langen Arbeitstag lecker zu
! Neuentdeckung o Veggie entspannen. Und was gibt es Besseres, als etwas mit Kase zu liberbacken? Klar - eine doppelte

_ i Portion Kdse verwenden! Zusammen mit italienischen Gewiirzen, Tomaten und feinen Gnocchi
() zeitsparen leichter Genuss i istso der Feierabend gerettet.




LOS

GEHT'S |

Wasche Gemiise und Krauter ab. Heize den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (180 °C Umluft) vor.
Zum Kochen benétigst Du auflerdem 1 kleinen Topf, eine Knoblauchpresse, eine Gemiisereibe und eine Auflaufform.

WAHRENDDESSEN
Hartkase reiben. Mozzarellain 0,5cm
dicke Scheiben schneiden.

FUR DIE SOSSE

In einem kleinen Topf Ol" auf mittlerer
Stufe erhitzen, Zwiebelwiirfel hineingeben,
Knoblauch dazupressen und beides 1 -2 Min.
anbraten. Gewiirzmischung, Kirschtomaten
sowie Basilikum- und Majoranblatter
zugeben und weitere 2 Min. anbraten.

VORBEREITUNG

Rote Zwiebel und Knoblauch abziehen.
Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Blatter
von Basilikum und Majoran abzupfen und
grob hacken (einige Basilikumblatter fiir die
Dekoration beiseitestellen).

Mit stiickigen Tomaten abléschen und
Sofe 3 - 5 Min. kécheln lassen. Mit Salz”,
Pfeffer” und Zucker” abschmecken.

ANRICHTEN

Uberbackene Gnocchi auf Teller verteilen,
mit restlichen Basilikumblattern bestreuen
und genielen.

AUFLAUF BACKEN

Auflauf auf der mittleren Schiene im
Backofen flir 12 - 15 Min. backen, bis der Kase
goldbraun ist.

AUFLAUF ZUBEREITEN
Gnocchi in eine Auflaufform
geben, TomatensoRe und Halfte des
geriebenen Hartkases dariiber verteilen,
alles miteinander vermischen, mit
Mozzarellascheiben belegen und mit
restlichem Hartkase bestreuen.

Guten Appetit!

: 2-4 PERSONEN
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ZUTATEN

rote Zwiebel DE 1 2 (klein) 2
Knoblauchzehe £5 1 1% ® 2
Basilikum/Majoran 10g 15g 20g

Gewlirzmischung

"HelloMediterraneo" 15) 2g  3g>@ 4g

Kirschtomaten 150g  200g = 300g
stiickige Tomaten (Dose) 1 12 ® 2

Hartkase ital. Art 3) 7) 20g 30g®  40g
Mozzarella (Bocconcino) 7). 125g  188g®  250g
Gnocchi 1) 3) 400g  600g - 800g
(o] YA EL Y4 EL 1EL

Salz*, Pfeffer*, Zucker* nach Geschmack

* Gut, im Haus zu haben.

@® Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas Uibrig.

PORTION

DURCHSCHNITTLICHE
(ca. 600 g)

NAHRWERTE PRO 100 9

Brennwert 438 kJ/105 kcal : 2619 kJ/625 kcal
Fett 4g 22g
- davon ges. Fettsauren 2g 12g
Kohlenhydrate 13g T4g
- davon Zucker 3g 18g
Eiweil} 5g 29¢g
Ballaststoffe 2g 12g
Salz lg 6g
ALLERGENE

| % 1) Weizen 3) Ei 7) Milch
| & 15) kann Spuren von Sellerie und Senf enthalten

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
- moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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: Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:
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