und Tomatensauce

Gnocchi mit Gemiise

Zutaten Zubereitung

200 g Zucchini 1.
150 g rote Paprikaschote

100 g kleine Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

3 EL THOMY Reines Sonnenblumendl

400 g Gnocchi di patate (a.d. Kiihlregal)

0,5 TL Zucker 2
1TL Aceto Balsamico

250 ml Wasser

1 Packchen MAGGI Tomaten Sauce (2er
Pack)

etwas Salz 3.

etwas Pfeffer schwarz

Zucchini putzen, waschen und in kleine Wirfel
schneiden. Paprikaschote waschen, Kerne und
weilde Innenhaute entfernen und in Wirfel
schneiden. Zwiebel schalen, eine Zwiebel in Wurfel
schneiden, die andere vierteln und in Scheiben
schneiden. Knoblauchzehe schalen und in kleine
Wirfel schneiden.

.In einer Pfanne 2/3 des THOMY Reines

Sonnenblumenols heild werden lassen. Die Zucchini-,
Zwiebel- und Knoblauchwirfel zugeben und
andinsten. Gnocchi dazu geben und mitbraten. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.

In einem Topf 1/3 des THOMY Reines
Sonnenblumenols heild werden lassen, restliche
Zwiebel darin anbraten. Zucker dartuber streuen und
karamellisieren. Topf von der Kochstelle nehmen.
Aceto Balsamico und Wasser vorsichtig zugiel3en.
MAGGI| Tomatensauce mit einem Schneebesen
einruhren, zum Kochen bringen und bei geringer
Warmezufuhr ca. 1 Min. kochen. Sauce zu den
Gemiuse-Gnocchi servieren.

Niahrwert-Anzeige (D 23 Minuten
39 g @ 4 Portionen
278 kcal
Mg

Seite 1 von 1 MAGGI

649

KOCHSTUDIO 60523 Frankfurt am Main >> Telefon (069) 66 71 - 28 41 >> facebook.com/MaggiKochstudio >> www.maggi.de


http://www.tcpdf.org

