Schonecker Gefliigelmarkt

Gnocchi-Hack-Pfanne

Zutaten: Zubereitung:

* 400 g Gnocchi Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Die Tomate wirfeln und

220 g Putenhackfleisch das Basilikum in Streifen schneiden.

e 150 g Champignons Aufgetautes Hackfleisch in heiBem Ol anbraten, Gnocchi und Champig-

- 1 Tomate nons zugeben und mitbraten.

e 3 EL Tomatenmark 150 ml Wasser zugieRen und mit 3 EL Tomatenmark unterriihren. Mit Salz

« 1/2 Bund Basilikum und Pfeffer abschmecken.

e Meersalz, Pfeffer Tomatenwirfel zugeben und bei geringer Warmezufuhr ca. 3 Minuten
kochen, dabei gelegentlich umrthren. Kurz vor dem Servieren Basilikum
unterrihren.

Tipp:

Um die Qualitat des Puten-Hackfleisches zu erhalten, sollte tiefgefrorenes
Hackfleisch vor der Zubereitung langsam im Kuhlschrank aufgetaut werden.

Rezepte auf www.gefluegelmarkt-schoeneck.de




