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GU Rezepte

Rezept
Gnocchi-Pfanne mit griilnem Spargel

Ein Rezept von Gnocchi-Pfanne mit griinem Spargel, am 20.04.2024

Zutaten
2 Frihlingszwiebeln 250 g griner Spargel
Salz 400 g Gnocchi (Kihlregal)
2EL Olivendl 80 g cremiger Gorgonzola
100 g Cocktailtomaten 2EL TK-Petersilie
Pfeffer 2EL frisch geriebener Parmesan
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 570 kcal

Zubereitung

1. Frihlingszwiebeln putzen, waschen und schrég in feine Scheiben schneiden. Spargel waschen und die Enden groRziigig
abschneiden. Die Stangen schrag in feine Scheiben schneiden.

2_ Salzwasser aufkochen lassen, Gnocchi darin nach Packungsangabe garen. In ein Sieb abgieRen und abtropfen lassen.

3. Gleichzeitig Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Frithlingszwiebeln und Spargel darin bei mittlerer Hitze
unter Rihren 5-6 Min. dlinsten. Gorgonzola gut untermischen und bei schwacher Hitze 3-4 Min. kochen lassen, bis der
Kase schmilzt.

4. Wahrend der Spargel gart, die Tomaten waschen und vierteln, Stielansétze entfernen. Abgetropfte Gnocchi, Petersilie
und Tomaten unter den Spargel mischen. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Parmesan bestreuen und servieren.
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