gollys

KRAKAUER-GNOCCHI-KURBIS-PFANNE
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Angaben 2-3 Personen

Lutaten von golly's

¢ 2x Schlesische (Krakauer)
e 2 E| Butter

Weitere Zutaten

e 5009 Gnhocchi

* 50 g frischer Blattspinat
¢ 1 kleinen Kurbis

e 6 Salbei-Blatter

e 200 g Mascarpone

¢ 1 Knoblauchzehe

e 50g Parmesan

ZUBEREITUNG

1. Die Butter in der Pfanne erhitzen.

Krakauer-Gnocchi-Kurbis-Pfanne

https://www.gollys.de/krakauer-gnocchi-kuerbis-pfanne/


https://www.gollys.de/produkt/schlesische/
https://www.gollys.de/produkt/polnische-butter-maslo-oselka-ekstra-500g-mlekovita/

gollys

Die Gnocchis goldbraun anbraten.

Den Knoblauch und die Schlesische dazutun.

Den gehackten Salbei beimischen.

Die Mascarpone mit etwas Wasser unterruhren.

Den frischen Blattspinat dazugeben.

Parralel den Kurbis in kleine Stucke schneiden und fur 15 Minuten bei 180 Grad Umluft im
Backofen in einer Schale vorgahren.

Danach den Kurbis in die Pfanne geben und unterrthren.

0. Mit Parmesan bestreuen und servieren.

N OO0 A~w DN

®©

Krakauer-Gnocchi-Kurbis-Pfanne

https://www.gollys.de/krakauer-gnocchi-kuerbis-pfanne/




