Sumach-Gnocchi
?H 2 Personen ® 45 Minuten

ZUTATEN

6oo g Gnoechi, aus dem l\'il]llrug:ﬂ
25 g Sonnenblumenkerne

100 g Rucola

1 TL Smoky Paprika™

15 ml Omas Bucteral®

Fiir das Gemiise:

2 gm[ic Zwicheln, fein gc]ml)uh

4 Knoblauchzehen, gehacke

% TL Knobi Genuss Salz*
2 TL Sumach®

2 EL Griechisches Olivenal®
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"'Urigin:ﬂ Edelschmaus

Den Rucola eriindlich waschen und trocken schleudern. Anschliefend etwas Ol in einer
beschichteten Pfanne erhitzen und die Zwiebeln mit einer Prise Salz bei mittlerer Hitze etwa 8-10

Minuten glasig diinsten. Den Knoblauch zugeben und fiir weilere 10 Minuten sanft schmoren.

Wihrenddessen die Gnocechi in einer zweiten Plfanne mit Butterol rundherum bei mittlerer Hitze
etwa 4-5 Minuten anbraten. Die Sonnenblumenkerne zugeben und weilere 4 Minuten mit rosten,
bis sie goldbraun sind. Gegen Ende den Rucola unterheben. sodass er leichl zusammenfallt.

Sobald die Zwiebeln fertig sind, diese mit Sumach wiirzen und zu den Gnocchi in die Planne geben.
Alles gut vermengen.

Fiir die Kriutercreme Creme fraiche in eine Schiissel geben und mit Lemon Basil Creme sowie
Kriuler Freude verriihren.

Zum Schluss die Gnoechi auf Tellern anrichten und mit der frischen Kriutercreme servieren.
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