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GnOCChl AUfIan mlt Gemuse von Corinne Kélin

Mengen fur 10 Personen

20 g Schalotte

3.0 Stiick Knoblauchzehen
500 g Ruebli

1.0 Stiick Pepperoni

300 g Bohnen

4 c| Olivenol

2.0 kg Gnocchi

4.0 dl Rahm

10 g Bouillion
350 g Reibkase

Zwiebel klein hacken.
klein hacken

schélen, klein schneiden
waschen, klein schneiden

die grinen Bohnen waschen, kleiner schneiden (du kanns tauch
Tiefkiihlbohnen nehmen)
Falls du keine Bohnen willst, nimm Broccoli

in einer grossen Bratpanne erhitzen. Nun alles Gemiise darin anbraten,
spater Zwiebel und Knoblauch hinzufiigen, Hitze reduzieren.

Gnocchi am Salzwasser nach Packunganleitung garen, abgiessen und dem
Gemiuse hinzufigen.

zum Gemuse und den Gnocchi hinzuftigen. Evtl. mit Gemusebriihe
verdinnen

Eintopf wiirzen und gut umriihren

Nun bereites du eine Gratinform vor, indem du sie ausbutterst. Befille diese
mit dem Gnocchi-Gemiise. Nun bedecke den Gratin mit dem Reibkéase.
Uberbakce den Gratin fiir 15-20 Min. bei 200°C ober- und Unterhitze (Umluft
180°C) im vorgeheizten Ofen.

Mit Salat servieren.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/gnocchi-auflauf-mit-gemuese--10



