O Minuten (je nach Personenanzahl)

|I|:| Stufe

0 Veggie

leichter Genuss

CAESAR-SALAT MIT GEBRATENEN GNOCCHI,

dazu marinierte, gebackene Kirschtomaten

Heute gehen wir wieder einmal unserem liebsten Hobby nach: Klassiker abwandeln! Der Caesar-
Salat, der eh ein Mischgericht der italienischen und amerikanischen Kiiche ist, bekommt so einen
noch groReren, italienischen Twist. Grund dafir sind die goldbraun angebratenen Gnocchi sowie
die mit Knoblauch marinierten und im Ofen weich gebackenen Kirschtomaten. Sie sorgen fiir
unvergessliche Geschmacksmomente, die noch dazu leicht zuzubereiten sind.
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HELLO GNOCCHI

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

e O

Hartkase ital. Art Joghurt
Knoblauchzehe Mayonnaise
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Kirschtomaten Gnocchi

Schnittlauch WorcestersoRRe

3

Salatherz



Wasche und ab.

GEHT'S | Moo e e ~ ZUTATEN

Knoblauchzehe 1 1 1
Kirschtomaten 200g 300g 400g
Gnocchi 400g 600g 800g
. Hartkaseital. Art 40g 60g 80g
i . Mayonnaise 40ml 60ml - 80ml
Joghurt (0,1 % Fett) 100g 150g 200g
WorcestersoRRe 4ml® 6ml 8ml
Salatherz (Romana) 2 3 4
: Schnittlauch 10g 10g 10g
ZL,J BEGINN T.OMATEN BACKEN . . GN'OCCHI BRATEN : Ol* fiir Schritt 1und 3 jelEL:jel%EL: je2 EL
Heize den auf Ober-/ Kirschtomaten auf ein mit Backpapier In einer groflen Pfanne LEL (172 EL[2EL] ¢ weiRweinessig I T
Unterhitze ( Umluft) vor. belegtes Backblech geben und im Ofen fiir Ol bei mittlerer Hitze erwirmen, Gnocchi : furSchritt 4
N . . . . Salz*, Pfeffer nach Geschmack
15 Min. backen, bis sie aufgeplatzt und etwas darin 5 - 8 Min. anbraten, gelegentlich s .
i . . . . . . . . . M ut, Im Haus zu haben.
Knoblauch abzichen. ) weicher sind. Wahrenddessen mit dem umriihren, bis sie knusprig und leicht ! @ Beachte die bentigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
Kirschtomaten in eine gI’OBe Schissel geben’ ReZept fortfahren gebréunt sind 5 weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig.
die Halfte des Knoblauchs dazupressen Gnocchi in die groRe Schiissel umfiillen, : DURCHSCHNITTLICHE
und mit 1EL [17 EL |2 EL] @l und 1 Prise emi . i NAHRWERTE PRO
: beiseitestellen und etwas abkihlen lassen. ' (Berechnetauf Grundlage der
Salz Vermlschen. . angegebenen Ausgangszutaten.)
Brennwert 533 kJ/128 kcal : 2.966 kJ/709 kcal
Fett 6g 35g
- davon ges. Fettsauren lg 6g
Kohlenhydrate 13g T1g
- davon Zucker 3g 17g
Eiweil 4g 23g
Salz lg 58

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte

: aufgrund nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktdnderungen abweichen konnen. MaRgeblich sind allein
. die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

! ALLERGENE

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

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und

FUR DAS DRESSING FUR DEN SALAT ANRICHTEN moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Kése grob reiben. Salatherz halbieren, Strunk entfernen Salat in Schiisseln anrichten und mit : URSPRUNGSLANDER
In ein hohes RiihrgefaR die Halfte des und Salatherz ldngs in breite Streifen Kirschtomaten toppen. Fiir extra Geschmack ~ : F5:Spanien DE: Deutschland
geriebenen Kases, Mayonnaise, Joghurt, schneiden. Salatstreifen in die groRe noch ein wenig von dem Tomatenfond :
Worcestersoe und 1EL (172 EL |2 EL] Schissel zu den Gnocchi geben und mit dem vom Blech Uiber den Salat traufeln.
WeiBweinessig" geben, restlichen Knoblauch  Dressing vermengen. Schnittlauch in feine Salat mit dem restlichen Hartkase und : _ B
hinzupressen und mit einem Piirierstab Réllchen schneiden. Schnittlauchrélichen bestreuen. e s e )
fein purieren. Danach mit Salz* und :
Pfeffer' abschmecken : u #HequrEShDE
' Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:
: DE +49(0)3056839568 | kundenservice@hellofresh.de
* AT +43(0) 720816 005 | kundenservice@hellofresh.at
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