gooous

ca Minuten

Lachs-Meerrettich-Gnocchi

Zutaten fiir 3 - 4 Personen

4 Lachsfilets

2 - 3 Knoblauchzehen
3 EL Olivenol

500 g frische Gnocchi
6 EL Gnocchi-Kochwasser
1 Zwiebel

200 g Kirschtomaten

1 EL Olivenél

175 g Frischkéase

1 - 2 TL Meerrettich
Salz und Pfeffer

2 EL Olivenol

Salz und Pfeffer

Y2 TL Petersilie und Schnittlauch

Schwierigkeit: v

waschen, abtupfen, in Wiirfel schneiden und in eine kleine Schiissel geben.
schélen und zu dem Lachs pressen.

zugeben, alles vermischen und ca. 10 - 15 Minuten ziehen lassen.

nach Packungsanweisung kochen, abgieBen und

auffangen.

schélen und fein wiirfeln.

waschen und halbieren.

in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten.

und das Gnocchi-Kochwasser zugeben, alles verriihren, mit
wiirzen und beiseitestellen.
in einer Pfanne erhitzen, die Lachswiirfel bei mittlerer Hitze darin anbraten, mit

wiirzen.
Die Gnocchi mit den Tomatenhéalften und der SoB3e vermengen, die Lachswiirfel
dariiber geben und alles mit jeweils

bestreuen.
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