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


	Rezeptname: G N O C C H I - G E M Ü S E P F A N N E
	Zutaten: 500 g Gnocchi aus dem Kühlregal (oder selbstgemacht)

500 g Möhren

1 mittelgroße Zucchini

2 – 3 Frühlingszwiebeln

300 ml Sahne (alternativ: pflanzliche Sahne, 
z.B.. Sojacuisine)

1 TL  Gemüsebrühepulver

½ TL Kartoffelmehl

2 EL Öl (z.B, Olivenöl oder Rapsöl)

Salz & Pfeffer & Muskat

Frisch geriebener Parmesan (oder veganer Streukäse / Hefeflocken)
	Zubereitung: Die Möhren in feine Scheiben, Zucchini in Halbmonde, Frühlingszwiebeln in Ringe schneiden.

Das Öl in einer Pfanne erhitzen. Möhren 2 Minuten anbraten, dann Zucchini und den weißen Teil der Frühlingszwiebeln zugeben, 2 – 3 Minuten mitbraten. Mit Brühe bestäuben und zugedeckt 10 – 15 Minuten weich garen.

Die Gnocchi nach Packungsangabe kochen oder in etwas Öl goldbraun anbraten.

Das Kartoffelmehl mit wenig Wasser verrühren, zum Gemüse geben und kurz aufkochen, dann die Sahne dazugeben. Mit Salz, Pfeffer (und Muskat) abschmecken, grünes Frühlingszwiebelgrün untermischen.

Gnocchi mit dem Gemüse vermengen,
nach Belieben mit Parmesan oder veganem Käse/Hefeflocken bestreuen!

 Fertig!
	Rezeptunterzeile: M I T   M Ö H R E N   U N D   Z U C C H I N I


