
RATZ-FATZ

Gnocchi-Auflauf mit
Frühlingsgemüse

ZÜTATEN FÜR 4 Personen

200 g Mozzarella, in Stücken

* lSO g Kohlrabi, in Stücken
1SO g junge Karotten, in Stücken

' lSDg Blumenkohl,in Röschen

1 Stange Porree, in Ringen
200 g VVasser
'h TL Gemüse-Gewürzpaste
400 g Gnocchi (Kühlregal)
Salz
100 g Frischkäse

+ 2 TL getrockneter Oregano
'/i TL edelsüßes Payrfkayulver

* 2 Prisen frisch gemahlener

schwarzer PfefFer
100 g schwarze Oliven, in Scheiben

Den Backofen auf 220'C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Mozzarella in den+< geben

und 3 Sek. I Stufe 3 zerkleinern, umfullen.

Kohlrabi und Karotten in den+< geben
und 4 Sek. I Stufe S zerkleinern. Mit dem

$ nach unten schieben. Blumenkohl, Lauch,

VUasser und Gewörzpaste hinzugeben und
10Min 1100 CI ~W I Q gar

mischen. Die Frischkäsesoße darübergießen und
alles gleichmäßig reit dem Mozzarella bestreuen.

Den Auflauf ca. 15 Min. auf der mittleren Schiene
des vorgeheizten Ofens öberbacken.

f

In der Zwischenzeit Gnocchi nach

, Packungsangabe in reichlich kochendem
Salzwasser garen. Anschließend abgießen und

gut abtropfen lassen.

Gemüse durch das Garkörbchen abgie8en.
Garflüssigkeit dabei auffangen. Frischkäse,

aufgefangene Gernösebrühe, Oregano, Paprika
pulver, 'fi TL Salz und Pfeffer in den+< geben
und 1S Sek. I Stufe 4 verruhren.
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Gegarte Gnocchi, gedönstetes Gemüse
und Oliven in einer Auf laufforrn ver

0 • O

0 • •

O

• a
• .

4
• '

) 4

S
• •

iL

4 r v

,P:.r':,-' . '

L
• a

yJ.

• • h

• .4• r
r

• •

t'

.'4
L .4j )

4,

•

•

f ; re4 

$ e,($ f

GETESTET VON... • sr,g$
»ro: ;4 har44 fand den Auflauf Sehr

lecker. Er mag das Gemüse noch etwas
stärker zerkleinert. Zum Gericht hat
M/olfgang noch einen Salat serviert.
-Me >I ,i WO , gar,„~ j f ~ rt:
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