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Z U T A T E N Z U B E R E I T U N G


	Rezeptname: G E M Ü S E P F A N N E
	Zutaten: 300 g Gnocchi selbstgemacht oder gekauft   

4 Frühlingszwiebeln

    1 Knoblauchzehe

    1 Paprika

    1 Aubergine

    1 Zucchini

    1 Handvoll Cherrytomaten

4 EL Olivenöl

1 TL Italienische getrocknete Kräuter
    
2 EL Sojasoße

Salz und Pfeffer
	Zubereitung: Die Frühlingszwiebel in Ringe schneiden. Den Knoblauch abziehen und hacken. Die Zucchini, Aubergine, Paprika in Scheiben schneiden und die Cherrytomaten halbieren.

In einer Pfanne 2 EL Olivenöl erhitzen und die Gnocchi ca. 5 Minuten goldbraun anbraten. Anschließend herausnehmen und warm stellen.

    Anschließend 1 – 2 EL Öl erneut in der Pfanne erhitzen. Den Knoblauch, Zwiebeln, Zucchini, Aubergine und Paprika ca. 3-4 Minuten im heißen Öl anbraten. Mit Soja-Soße, Salz, Pfeffer, italienischen Kräutern nach Belieben und Geschmack würzen.

Dann die Tomaten dazugeben und 1 Minute mitbraten und zuletzt die gebratenen Gnocchi unterrühren.

Das Ganze nach Wunsch mit frischen Kräutern und (veganem) Parmesan bestreut servieren.

Fertig.
	Rezeptunterzeile: M I T   G N O C C H I S


