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ca Minuten

Ofen-Gnocchi

Zutaten fiir 4 Personen

2 kleine rote Zwiebeln

2 Lauchzwiebel

2-4 Knoblauchzehen

2 Paprikaschoten (gelb, rot)
2 mittelgroBe Karotten

1 Zucchini

1 kleine Knolle Fenchel

2 frische, kleine Rote Beten
250 g Kirschtomaten

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

800 g Gnocchi

3 EL Olivendl

3 EL Zitronensaft
Pfeffer und Salz
150 g Hohlenkéase

200 g Mozzarella

Y2 Bund Petersilie

3 Zweige Basilikum

Schwierigkeit: v

Den Backofen auf 200°C (Ober- / Unterhitze) vorheizen.
schalen und in Spalten schneiden.

waschen, putzen und diagonal in Scheiben schneiden.
schélen und fein hacken.

putzen, waschen und in grobe Stiicke schneiden.
schéilen und diagonal in Scheiben schneiden.

waschen und grob wiirfeln.

waschen, halbieren und in Scheiben schneiden. Das Fenchelgriin abzupfen und
grob hacken.

schéalen und in Wiirfel schneiden

waschen und halbieren.

waschen, trockenschiitteln, die Nadeln abstreifen.
waschen, trockenschiitteln, die Blattchen abzupfen

mit dem Gemiise, Zwiebeln, Knoblauch und den Krdutern in einer flachen
Auflaufform verteilen. Mit

sowie

und

gut mischen. Im hei3en Ofen etwa 15 Minuten backen.
grob raspeln und

in grobe Stiicke schneiden. Die Ofen-Gnocchi nach 15 Minuten umriihren, den
Kase darauf verteilen und noch einmal 15 Minuten weiterbacken.

und

waschen, trocknen und grob hacken. Ofen-Gnocchi herausnehmen, mit den
Krautern bestreuen und servieren.

Koch' ‘mal ‘was Anderes!

Martin Kiibeck

martin. kuebeck@kochmalwasanderes.de Du bist, was Du isst!
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