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Zutaten
Fleischsauce:
« 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
Omas Butterdl (Edelschmaus®)
400 g Rinderhackfleisch
1 Dose stiickige Tomaten
50 g Tomatenmark
2 TL Bruschetta (Edelschmaus®)
Regenbogenpfeffer (Edelschmaus®)
« 400 g Butternut Kirbis in kleinen Wirfeln
Auflauf

« 800 g Gnocchis Eva-Maria Mohrle
Goud ittelalt ieb Selbst. Direktorin Pampered Chef®
- >ouda mittelatt —geneben Selbst. Beraterin Edelschmaus®

01777471171
info@evasgenusswelt.de

Zubereitung

Fleischsauce:

« Zwiebel und Knoblauch fein wirfeln und in dem Edelstahl-Antihaft-Pfannenbrater zusammen mit
dem Hackfleisch in etwas Ol anbraten.

« Tomaten, Tomatenmark und Gewdurze (Bruschetta vorher kurz aktivieren!) dazu geben und zu
einer schonen Sauce kocheln lassen.

« Die Kurbiswdrfel in die Sauce rihren und mit Deckel fur ca. 10-15 Minuten weiter kdcheln lassen.
Gelegentlich umrthren.

« Nach eigenem Geschmack noch nachwurzen!

« Ofen auf 200°C O/U-Hitze vorheizen.

Fertigstellung:
« Die Rechteckige Ofenhexe® dinn einfetten und die Gnocchis darin verteilen. Die fertige Sauce
Uber die Gnocchis geben und miteinander vermischen.
« Den Kése uber den Auflauf reiben und die Rechteckige Ofenhexe® fir ca. 25 Minuten in den
Ofen zum Uberbacken geben.


https://www.pamperedchef.eu/pws/evamoehrlemitpc/store/DEO/catalog/Edelstahl%2c%20Antihaft%20und%20Rockcrok/Edelstahl-Antihaft-Pfannenbr%C3%A4ter%2030%20cm
https://evasgenusswelt.edelschmaus.com/shop/products/400005001
https://evasgenusswelt.edelschmaus.com/shop/products/200002001
https://evasgenusswelt.edelschmaus.com/shop
https://www.pamperedchef.eu/pws/evamoehrlemitpc/store/DEO/catalog/HomeDE/Rectangular%20Baker
https://www.pamperedchef.eu/pws/evamoehrlemitpc/store/DEO/catalog/HomeDE/Adjustable%20Coarse%20Grater
https://www.pamperedchef.eu/pws/evamoehrlemitpc/store/DEO/catalog/HomeDE/Rectangular%20Baker

