Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Gnocchi mit Krauterseitlingen

Ein Rezept von Gnocchi mit Krduterseitlingen, am 28.06.2026
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150 g
1

1 Prise

Y2 EL

2EL

Zutaten

o]l 500 g
kleine Krauterseitlinge 2 Stangel
Knoblauchzehe 50g
Zucker 3
Aceto balsamico bianco

Pfeffer 2 Prisen
geriebener Parmesan (nach Belieben)

Rezeptinfos

frische Gnocchi (aus dem Kiihlregal)
Salbei

Speckwdirfel

Frihlingszwiebeln

Salz

frisch geriebene Muskatnuss

PortionsgroBe Fiir 2 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 545 kcal, 10 g F,20 g EW, 94 g KH

Zubereitung

wenden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Gnocchi darin zugedeckt 5 Min. bei mittlerer Hitze braten, dabei hin und wieder

mitbraten.

Inzwischen die Krduterseitlinge putzen und klein schneiden. Die Pilze zu den Gnocchi in die Pfanne geben und 3-4 Min.

Den Salbei abbrausen und trocken schitteln, die Blattchen abzupfen. Den Knoblauch schélen und in feine Scheiben

schneiden. Beides mit den Speckwiirfeln und dem Zucker in die Pfanne geben. Alles weitere 3 Min. braten.

Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in diinne Ringe schneiden. Ebenfalls dazugeben und 1 Min. mitbraten. Dann

die Gnocchi-Pfanne mit Balsamessig abloschen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Pilz-Gnocchi auf Teller verteilen
und mit dem Parmesan bestreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gnocchi-mit-kraeuterseitlingen-97731
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