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o Griechisches Olivenol” * 1Becher Sahne )
« 500 g Pfannen Gnocchi (Kuhlregal) * 1TL Chimichurri Genuss Salz
e 1 Kopf Pak Choi e 1geh. TL Tzaziki
o 4 Wiener Wurstchen * Parmesan ) )
e 1 kleine Zwiebel e nach Belieben Meersalz” und Regenbogen Pfeffer
e 1 HandVO[[ Kirschtomaten “Edelschmaus Originalprodukt

ZUEERELTUYNG

Den Pak Choi waschen und klein schneiden.
Stiele und Blatter jeweils separat beiseite stellen.

Die Zwiebel in Ringe, die Wiener in Scheiben schneiden und die Kirschtomaten halbieren.

Die Gnocchi und Wienerstuckchen in etwas Olivenol anbraten.
Die Stiele vom Pak Choi und die Zwiebel zugeben und mitbraten.

Mit der Sahne aufgieBen und die Gewurze dazu geben.
Ein paar Minuten kécheln lassen, dann die halbierten Kirschtomaten und die Pak Choi Blatter dazu
geben.

Nochmals ein paar Minuten kocheln lassen.
Mit Parmesan und gegebenenfalls Meersalz und Regenbogen Pfeffer abschmecken und servieren.

sers’rsTondlger Berater
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