Miracolj

Gnocci mit Spinat, Oliven und Basilikumsauce
REZEPTE

Gnocci mit Spinat, Oliven und
Basilikumsauce

ZEIT

20 min
ZUTATEN

5 Stick
MACHT

4 Portionen
Buon Appetito!
TEILEN

e Pinterest (opens in new window)
e Facebook (opens in new window)

o Twitter (opens in new window)
e Download (opens in new window)

ZUTATEN

e 400g Miracoli™-Sauce Basilikum
500g frische Gnocci

1509 Baby-Spinat

50g schwarze Oliven (entkernt)
25g Parmesan


https://www.pinterest.com/pin/create/button/?url=https://www.miracoli.de/node/4336/printable/pdf&description=Gnocci%20mit%20Spinat,%20Oliven%20und%20Basilikumsauce
http://www.facebook.com/share.php?u=https://www.miracoli.de/node/4336/printable/pdf&title=Gnocci%20mit%20Spinat,%20Oliven%20und%20Basilikumsauce
https://twitter.com/intent/tweet?url=https://www.miracoli.de/node/4336/printable/pdf&url=https://www.miracoli.de/node/4336/printable/pdf&hashtags=Hashtag
https://www.miracoli.de/node/4336/printable/pdf

VERWENDETE PRODUKTE
[(*][=]

Basilikum

MEHR ERFAHREN
Jetzt Kaufen

Zubereitung Miracoli™

- g)ie Gnocci entsprechend der Verpackung zubereiten.

3 2Danach abgiellen, in eine Pfanne geben und die Mirdcoli™ Basilikum-Sauce
hinzugeben. Aufkochen lassen und auf niedrige Hitze stellen.

> gpinat und Oliven hinzugeben und kdcheln lassen, bis der Spinat gar ist.

* :ﬂit Pfeffer abschmecken und mit Parmesan garnieren.

Nahrwerte pro Portion

Nahrwerte pro Portion  hier 180 g
Brennwert 316 kcal
Fett 6,89

ungesattigte Fettsauren 2,19

Kohlenhydrate 52¢g
davon Zucker 8¢9
Eiweils 7,249
Ballaststoffe 4,19
Salz 1,2¢g

Weitere Rezepte
E

Miracoli™ Klassiker Spaghetti mit Gorgonzola und Rucola

Zeit

20 min

Zutaten

4 Stlck


https://www.miracoli.de/produkte/pasta-saucen-basilikum
https://www.miracoli.de/rezepte/miracoli-klassiker-spaghetti-mit-gorgonzola-und-rucola
https://www.miracoli.de/rezepte/miracoli-klassiker-spaghetti-mit-gorgonzola-und-rucola

MEHR ERFAHREN
]

Spaghetti mit cremiger Tomatensauce und Champignons
Zeit

20 min
Zutaten
6 Stuck

MEHR ERFAHREN
(]

Fladenbrot-Pizza mit Ziegenkase, Schinken und Feigen

Zeit

35 min

Zutaten
8 Stuck

MEHR ERFAHREN
]

Miracoli™ Klassiker Maccaroni mit Geschnetzeltem

Zeit

25 min

Zutaten
5 Stuck

MEHR ERFAHREN
]

Gazpacho
Zeit

15 min
Zutaten
7 Stuck

MEHR ERFAHREN
]



https://www.miracoli.de/rezepte/miracoli-klassiker-spaghetti-mit-gorgonzola-und-rucola
https://www.miracoli.de/rezepte/spaghetti-mit-cremiger-tomatensauce-und-champignons
https://www.miracoli.de/rezepte/spaghetti-mit-cremiger-tomatensauce-und-champignons
https://www.miracoli.de/rezepte/spaghetti-mit-cremiger-tomatensauce-und-champignons
https://www.miracoli.de/rezepte/fladenbrot-pizza-mit-ziegenkaseschinken-und-feigen
https://www.miracoli.de/rezepte/fladenbrot-pizza-mit-ziegenkaseschinken-und-feigen
https://www.miracoli.de/rezepte/fladenbrot-pizza-mit-ziegenkaseschinken-und-feigen
https://www.miracoli.de/rezepte/miracoli-klassiker-maccaroni-mit-geschnetzeltem
https://www.miracoli.de/rezepte/miracoli-klassiker-maccaroni-mit-geschnetzeltem
https://www.miracoli.de/rezepte/miracoli-klassiker-maccaroni-mit-geschnetzeltem
https://www.miracoli.de/rezepte/gazpacho
https://www.miracoli.de/rezepte/gazpacho
https://www.miracoli.de/rezepte/gazpacho
https://www.miracoli.de/rezepte/kurbis-pasta

Klurbis-Pasta

Zeit

60-75 min
Zutaten

7 Stuck

MEHR ERFAHREN
]

Pizza a la Caprese

Zeit

25 min

Zutaten
5 Stuck

MEHR ERFAHREN
El

Rinder-Nudel-Pfanne

Zeit

25 min

Zutaten

9 Stick

MEHR ERFAHREN

Source URL: https://www.miracoli.de/rezepte/gnocci-mit-spinat-oliven-und-basilikumsauce


https://www.miracoli.de/rezepte/kurbis-pasta
https://www.miracoli.de/rezepte/kurbis-pasta
https://www.miracoli.de/rezepte/pizza-a-la-caprese
https://www.miracoli.de/rezepte/pizza-a-la-caprese
https://www.miracoli.de/rezepte/pizza-a-la-caprese
https://www.miracoli.de/rezepte/rinder-nudel-pfanne
https://www.miracoli.de/rezepte/rinder-nudel-pfanne
https://www.miracoli.de/rezepte/rinder-nudel-pfanne

