Gnocchi mit Ricotta und Spinat

ARBEITSZEIT
ca. 10 Minuten

ZUTATEN

500 g Gnocchi (aus dem Kihlregal)
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe
3 EL Olivenaol
50 ml Weillwein
3 EL Ricotta
150 g Spinat
40g Walnusse
50 g Grana Padano
Salz
Pfeffer

KOCH-/BACKZEIT PORTIONEN
170 Minuten 2 Personen

®

@

ZUBEREITUNG

Gnocchi nach Packungsangabe garen.

Wahrenddessen Schalotten und Knoblauch schélen und in feine
Scheiben schneiden.

Spinat waschen, trocknen, Stiele entfernen und grob schneiden.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Gnocchi darin goldbraun
anbraten. Schalotten und Knoblauch hinzufiigen und 2 min.
mitbraten. AnschlieRend mit WeiBwein abldschen und leicht
einkochen lassen.

Ricotta und Spinat hinzugeben und zu einer cremigen Sauce
verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Walniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Ol anrsten.
Gnocchi auf einem Teller anrichten und mit Parmesan und
Walniissen bestreuen.

Wir wiinschen einen guten Appetit!

® Vegan @ Vegetarisch

Mit Alkohol @ Ohne Zucker @ Fur Kinder geeignet



