ENE VS

mit Gnocchi & Gemiise

Zutaten

- 700 g gemischtes Gemiuise (z.B. Paprika, - 1 Wiirfel Gemusebriihe
Zucchini, Brokkoli, Mohren - 1 TL Paprika edelsufs
in mundgerechten Stiicken) - 1/4 TL Pfeffer

- Krautersalz - 1/4 TL Muskat

- 500 g Gnocchi aus dem Kiihlregal - 15 g Sojasauce

- 150 g Zwiebeln halbiert - 1 TL Majoran, getrocknet

- 25 g Olivenol -1 TL Pizzagewirz

- 500 g Schweineschnitzel in ca. 2 cm grofsen - 70 g Tomatenmark
Wiirfeln - 100 g Schmand

- 350 g Wasser

Zubereitung:

1. Gemuse in den Varoma geben mit Krautersalz wiirzen und Gnocchi im Varoma-
Einlegeboden verteilen. (Ich habe die Gnocchi nicht im Thermomix gemacht, sondern
auf Heikes Tipp hin extra in der Pfanne mit etwas Butter angebraten).

2. Zwiebeln in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

3. Ol zugeben und 3 Min./Varoma/Stufe 2 diinsten.
4. Schnitzelfleisch zugeben und 5 Min./Varoma/Linkslauf/Stufe Rithrloffel diinsten.

5. Wasser, Bruhwtrfel und Gewtirze (bis einschlief3lich Tomatenmark) zugeben und 5
Min./Varoma/Linkslauf/Stufe Riithrloffel garen.

6. Varoma mit Gemise und Gnocchi aufsetzen und 20Min./Varoma/Linkslauf/Stufe
Ruhrloffel garen.

7. Varoma abnehmen, Schmand zum Schnitzelfleisch geben, 5 Sek./Linkslauf/Stufe 3
einriuhren und mit Gemiuse und Gnocchi servieren.
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