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GnOCChl mlt Gemuse von Sara Nyffeler

Mengen fur 10 Personen

3.0 kg Zwiebel
3.0 Stiick Knoblauchzehen
8.0 Stiick Riebli

4.0 Stlick Zucchetti
3.0 g Paprika

1.5 kg Gnocchi

6.25 dl Weisswein
3.0 kg gehackte Tomaten

200 g Parmesan

3 Stiick
Zwiebel und Knoblauch schélen und klein wiirfeln.

Ruebli schalen und in diinne Scheiben schneiden, damit sie spéter schnell
weich werden.

3 Stiick
Zucchini und Paprika waschen und wiirfeln.

Pfanne mit etwas Ol erhitzen.

Zwiebeln, Baconwiirfel und Knoblauch gut andiinsten.

Zucchini, Méhren und Gnocchi hinzugeben und zusammen mit den Zwiebeln
von allen Seiten gut anbraten.

Mit WeiBwein abléschen (alternativ kannst du Wasser nehmen).

3 Dosen

Tomaten hinzugeben und aufkochen lassen.

Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 10 Minuten zu einer
saumigen Sol3e einkochen lassen. Die Rubli diirfen noch ein wenig Biss
haben.

Parmesan unter die Gnocchi riihren.

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



