Cremige Gnocchi-Pfanne in Spinat-Tomaten-Solie

Zutaten fur 2 Personen:

- 400g frische Gnocchi
- 100g Tomaten Pesto (alternativ 200g Tomatensugo oder 50g Tomatenmark)
- 50g (Baby-)Spinat

-1 Roter (Spitz-)Paprika
-1 Knoblauchzehe
-1 Zwiebel

- 100ml Kochsahne (vegane Alternative 80ml Hafer-Cuisine)
- 10g frische Petersilie/Basilikum (alternativ TK)
- Salz, Pfeffer

- Olivenol+ Ol, Wasser

- 20g Walnlsse

Zubereitung :

1) Knoblauch und Zwiebeln abziehen und Zwiebeln fein wirfeln. Paprika entkernen und in 1.cm Wirfel schneiden. Basilikumblatter abzupfen (Stiele aufbewahren),
die Halfte hacken, den Rest als Dekoration beiseite legen.

2) In der Pfanne 1EL Ol bei mittlerer Hitze erwarmen, Zwiebel darin 2-3min anbraten. Paprikawiirfel und Basilikumstiele dazugeben, Knoblauch dazupressen und
5min mitbraten. Dann alles mit 200ml Wasser und 100g Tomatenpesto abléschen, Hitze reduzieren und 4-6min auf niedriger Stufe kdcheln lassen.

Nach der Kochzeit Basilikumstiele entfernen, gehackten Basilikum zugeben und die SoRe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3) Walniisse in einer groen Pfanne ohne Fettzugabe 1-2min rosten, dann herausnehmen. In derselben Pfanne 1EL Ol bei mittlerer Hitze erwarmen.

Gnocchi darin 7-8min goldbraun anbraten und anschlieRend vom Herd nehmen.

4) Petersilienblatter fein hacken, Walnusse grob hacken, beides in einer kleinen Schiissel mit 2EL Olivendl mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5) Kochsahne unter die Tomatensof3e rithren und 1-2min kécheln lassen. Pfanne vom Herd nehmen, Spinat portionsweise unterrihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zum Schluss die Gnocchi unterheben.

6) Gnocchi- Pfanne auf den Tellern verteilen, Petersilien-Walnuss-Ol dariiber traufeln und mit restlichen Basilikumblattern garnieren.




