MEPITERKANE GI0CCHI-FPFAVNE
ZW%{/V fur4portionen VvVOon Sabrina essels

2 Pck. Gnocchis aus dem Kuhlregal Meersalz”
1 Rama Cremefine zum Kochen Griechisches Olivenol”
1 groBe Zucchini 1 TL Krauter der Provence®

1 Zwiebel 100 ml Wasser
150 g Cherrytomaten

ZUEERELTUN G

Zwiebel schalen, fein hacken und in etwas Griechischem Olivendl glasig anbraten.

Zucchini und Cherrytomaten in mundgerechte Stucke schneiden, mit in die Pfanne geben und kurz mit anrosten.
AnschlieBend die Gnocchis hinzufigen und alles zusammen unter mehrmaligem WWenden goldbraun anbraten.
Mit Rama Cremefine und etwas Wasser abléschen.

Danach mit Meersalz und Krauter der Provence wurzen und das Ganze noch ca. 10 Minuten leicht kdcheln lassen.

selbststdndiger Berater
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