MARLEY SPOON
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Gnocchi in romige kaassa us In he’.t kader van het oogstseiz?en ze:'tten.\./ve va.ndaag ’Fwee belangrijke ingrediénten in de
spotlight: champignons en mais. Beide zijn nu in het siezoen en gaan perfect samen met
met mais en gebakken champignons de romige saus met gedroogde tomaten en prei. Je serveert ze samen met zachte
gnocchi.

@ 20-30min % 2 personen



Wat je van ons krijgt

+ 1 prei

+ 250g champignons

- 40g gedroogde tomaten

+ 1 teen knoflook

+ 1 blik mais

+ 500g gnocchi'!

- 1 zakje groentebouillonpoeder
« 1 kuipje créme fraiche 7

- 10g verse peterselie
+ 1 blokje harde kaas 37

Wat je thuis nodig hebt
- peper en zout

- suiker

- olijfolie

Kookgerei

- middelgrote kookpan

- grote koekenpan

- middelgrote koekenpan
+ maatbeker

« keukenrasp

. vergiet

Vergeet niet je versproducten van
tevoren grondig te wassen. Voornamelijk
de bladgroenten en slabladeren kunnen
kleine steentjes bevatten.

Allergenen
gluten (1), eieren (3), melk (7). Kan
sporen van andere allergenen bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 898kcal, vet 36.7g,
koolhydraten 113.0g, eiwit 27.8g

1. Groenten voorbereiden

Snijd de prei in de lengte doormidden en
dan in dunne reepjes. Schrob de
champignons evt. en halveer ze of snijd ze
in vieren afhankelijk van de grootte. Snijd de
gedroogde tomaten in reepjes. Pel en hak
de knoflook fijn. Giet de mais af en laat
uitlekken. Breng in een middelgrote
kookpan voldoende gezouten water aan de
kook voor de gnocchi.

4. Gnocchi koken

Voeg de gnocchi toe aan het kokende water
en kook in 3-4min gaar. Giet af in een zeef
en laat uitlekken.

2. Saus maken

Verhit een grote koekenpan op middelhoog
vuur met 1tl olijfolie. Bak de knoflook ca.
Tmin. Voeg de prei en 1/2tl suiker toe en
bak ca. 5min. Voeg de mais en de helft van
het bouillonpoeder toe. Blus af met 50ml
water en roer de créme fraiche erdoor.
Proef en breng op smaak met zout. Leg een
deksel op de pan en laat de saus ca. 10min
pruttelen.

5. Peterselie hakken

Hak de peterselie incl. steeltjes fijn. Rasp
de kaas fijn.

3. Groenten bakken

Verhit een middelgrote koekenpan op hoog
vuur met 1el olijfolie en bak de
champignons en de gedroogde tomaten
4-5min. Breng op smaak met zout en peper.

6. Saus afmaken

Roer de kaas en ca. 1el peterselie door de
saus. Meng dan de gnocchi met de saus, de
champignons en gedroogde tomaten.
Proef en breng op smaak met zout en peper.
Verdeel de gnocchi over borden en bestrooi
met de rest van de peterselie.

Je kunt je in je online account afmelden voor geprinte recepten in je box. Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 - 808 04 52

Bekijk de receptkaart online in je account op www.marleyspoon.nl @a v #marleyspooning
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