Meine Region.
Meine Produkte.
Mein Markt.




Hi, ich bin Lewa von Lenaliciously — einem Blog mit =
_ vegauen, teilweise gluteu- und zuckerfreien Rezepten!
- Schaut doch mal rein, probiert die super leckeren @8

SELBSTGEMACHTE GNOCCHT.
MIT OFENGEROSTETEM GEMUSE

- N 30:35 Minuten Zubereitungszeit

4 W - 15-20 Minuten Backzeit mee/ 2-3 Personen
= - ZUTATEN Ak A _ Zubereitung:
% B . g8 In einem Topf Wasser zum Kochen bringen und die Kartof-
FUR DIE GNOCCH ‘ " feln darin fiir 20-25 Minuten garkochen. AnschlieBend ab-
: ¢ i gieBen, schilen und durch eine Kartoffelpresse driicken.
Kartoffeln™ e Nun komplett ausdampfen lassen.
e 150 g Weizeumehl* 3 :
1 TL Salz* ey - Das Mehl mit Salz und Muskat zu den ausgedampften Kar-
18 TL gerieB ik e toffeln geben und zu einem festen Teig verkneten. Den Teig

in 1,5-2 cm breite Strange ausrollen. Ca. 1 cm lange Stiicke
abschneiden und diese zu kleinen Kugeln formen. Wer mag,
kann fiir die typischen Gnocchi-Rillen die einzelnen Kugeln
mit den Zinken einer Gabel leicht eindriicken.

In-einem Topf Salzwasser-zum Kochen bringen und- die
Gnocchivorsichtig hineingeben. Je nach GroRe nun 4-8 Mi-
nuten sieden lassen. Sobald die Gnocchi oben schwimmen,
mit einer Schaumkelle abschopfen und gut abtropfen lassen.

1(2eote Zuiebel”

50 g Brokkoli +

1 Handvoll Tomaten

2 Zweige Rosmovin™

1€L Natives BI0-Dliveutl
Extra” NG/
Salz*

Pleffert. -\~ .
1/4 TL Paprikapulver* /

DenBackofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Das
Gemiise waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden
und mit dem abgezupften Rosmarin, Olivendl, Salz, Pfeffer
und Paprikapulver vermischen. Gnocchi untermischen und
auf das Backblech verteilen. 15-20 Minuten knusprig backen.

- Jetzt nur noch anrichten-und genieRen.

*Diese Zutaten erhalten Sie

in Threm ZG Raiffeisen Markt.
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