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Gnocchi al Forno Speciale
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Zutaten fr 10 Portionen:

500 g bunte Cocktailtomaten,& nbsp; 250 g fein gehackte Zwiebeln,&nbsp; 750 g in Scheiben
geschnittene Champignon,& nbsp;500 g grob gehackter TK Spinat,& nbsp; 500 ml
Gemiisebriihe,& nbsp; 500 g Philadel phia Doppel rahmstufe,& nbsp; 50 g Estragon,
Muskatnuss, Pfeffer, Salz,& nbsp;2 kg frische Gnocchi,& nbsp; 125 g geriebener

Parmesan,& nbsp; 25 g gerdstete Sonnenblumenkerne

<br> Zubereitung:

Die Tomaten halbieren, Zwiebeln andiinsten, Champignons und Spinat zugeben und einge
Minuten weiterdinsten. Gemusebriihe zugeben und Philadel phia Doppelrahm einrihren.
Estragon zugeben und mit Muskatnuss, Pfeffer und Salz nach Belieben abschmecken.

Die Gnocchi und Tomaten in die Auflaufform geben, mit der Sauce begief3en und mit dem
Parmesan bei 200 Grad Celsius 15 Minten garnieren. Vor dem Servieren mit gerfsteten
Sonnenblumenkerenen dekorieren.

Tipp: Statt mit Estragon und Sonneblumenkernen kénnen die Gnocchi auch mit Basilikum
und Pinienkernen zubereitet werden.



