MARLEY SPOON

one_Pa n_Erbsengnocchl mlt Feta Gnocchi sind die TeigkléBchen unseres Vertrauens. Deshalb kénnen wir auch einfach

nicht die Finger davon lassen und denken uns sténdig neue leckere Rezepte damit aus.
in tomatiger Fenchel-Ka pern—Sauce Heute présentieren wir eines der Ergebnisse: Gnocchi aus Kartoffeln und Erbsen in einer

aromatisch-wiirzigen Tomatensauce mit Fenchel und Kapern. Als Topping gibt's fein-
@ ca. 25min % 2 personen cremigen, salzigen Feta. Und das Beste: Du brauchst kaum mehr als eine Pfanne. Toll!



Wat je van ons krijgt

+ 1 venkel

+ 1 rode ui

- 1 teen knoflook

+ 2 tomaten

+ 1 blikje biologische
tomatenpuree

- 1 zakje kappertjes

- 1 zakje chilivlokken

- 400g aardappel-erwtengnocchi
1

- 100g feta ’

Wat je thuis nodig hebt
+ peper en zout

- suiker

+ 30ml olijfolie

Kookgerei

- grote koekenpan
- waterkoker
- maatbeker

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

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

Voedingswaarde per portie
calorieén 838kcal, vet 35.5g,
koolhydraten 95.3g, eiwit 30.3g

1. Fenchel schneiden

Den Fenchel von den Stielen, dem harten
Strunk und dem Fenchelgriin befreien, das
Fenchelgriin aufbewahren. Den Fenchel
l&ngs halbieren und quer in ca. 0,5cm breite
Streifen schneiden. Die Zwiebel schalen,
halbieren und fein wirfeln.

4. Tomatenmark zugeben

Das Tomatenmark, den Knoblauch, die
2 der Kapern, % der Chiliflocken oder
mehr nach Geschmack sowie je 1 Prise
Zucker und Pfeffer zu dem Fenchel in die
Pfanne geben. Ca. 2Min. mitbraten, bis das
Tomatenmark eine dunkle Farbe
angenommen hat.

2. Fenchel anschwitzen

Die Zwiebeln und den Fenchel in einer
groBen Pfanne mit 2EL Olivendl und 1/2TL
Salz bei mittlerer bis starker Hitze 4-6Min.
anschwitzen, bis die Zwiebeln weich und
glasig sind.

5. Gnocchi garen

Die Gnocchi in die Pfanne geben, mit dem
aufgekochten Wasser abléschen und 2-
4Min. kécheln lassen. RegelmaBig umrihren,
damit die Gnocchi nicht am Pfannenboden
kleben bleiben.

3. Tomaten schneiden

In einem Wasserkocher 225ml Wasser zum
Kochen bringen. Tipp: Die nach
Wasserkocher variierende Mindestmenge
beachten und ggf. mehr Wasser aufkochen.
Den Knoblauch schélen und in feine
Scheibchen schneiden. Die Tomaten grob
wdrfeln.

6. Tomaten untermengen

Die Pfanne vom Herd nehmen, sobald die
Gnocchi gar sind, dann die Tomaten und
die restlichen Kapern untermengen. Die
Gnocchi mit Salz und Pfeffer abschmecken,
auf tiefe Teller verteilen und den Feta mit
den Handen dartber zerkrimeln. Mit dem
Fenchelgriin garnieren und servieren.

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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