Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Gotter

GU Rezepte
Rezept
Gnocchi-Tomaten-Pfanne
Ein Rezept von Gnocchi-Tomaten-Pfanne, am 10.04.2024
Zutaten
1 Knoblauchzehe 1 Bund
250 g Kirschtomaten 1 Bund
60 g schwarze Oliven (ohne Stein) 3EL
400 g Rinderhackfleisch 2TL
Salz
500 g passierte Tomaten (aus dem Tetrapack) 800g
50 g frisch gehobelter Pecorino
Rezeptinfos

Frihlingszwiebeln
Rucola

Olivenal

getrockneter Oregano
Pfeffer

frische Gnocchi (aus edem Kiihlregal)

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 660 kcal

Zubereitung

1. Knoblauch schéalen und fein wiirfeln. Frithlingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Kirschtomaten

waschen und halbieren. Rucola putzen, waschen, trocken schiitteln und klein zupfen. Oliven quer halbieren.

2. In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen. Hack darin bei starker Hitze unter Riihren kriimelig anbraten. Knoblauch und Oregano

kurz mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Passierte Tomaten zugieRen und alles offen ca. 5 Min. kdcheln lassen.

3. Inzwischen das restliche Olin einer groRen beschichteten Pfanne erhitzen. Gnocchi darin bei mittlerer Hitze unter

Wenden goldbraun braten. Kirschtomaten, Oliven und Friihlingszwiebeln zur Hacksauce geben und alles offen noch ca. 3
Min. kdcheln lassen. Mit den Gnocchi mischen und mit Rucola und Pecorino bestreut servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gnocchi-tomaten-pfanne-67704
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