< 40 Min.

Arbeits zeit

® 40 Min.

Gesamtzeit Aufwand

Zutaten fur: 2

250 gHahnchenbrustfilet (z.B.
Miihlenhof)

2 ELOlivenol (z.B. Naturgut)
Salz und Pfeffer
250 gGnocchi(z.B. San Fabio)
1,0 ELButter (z.B. Naturgut)

0,50  Zucchini
0,50 gelbe Paprikaschote(n)
1,0 Tomate(n)
1,0 rote Zwiebel(n)
1,0 Knoblauchzehe(n)

2 ELOlivenol (z.B. Naturgut)

30 gRucola

v einfach

Zubereitung:

Hahnchenbrustfilets in Olivenol anbraten, mit
Salz und Pfeffer wirzen, bei mittlerer Hitze
durchgaren. Aus der Pfanne nehmen und
abkdhlen lassen.

Gnocchi  nach  Packungsanweisung in
gesalzenem Wasser garen, dann abgielRen
und abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne
erhitzen, Gnocchi hinzufigen und kurz
anbraten.

Gemuse waschen und trockentupfen. Zucchini
langs halbieren und in Halbmonde schneiden.
Paprikaschoten vierteln, entkernen und in
mundgerechte Sticke schneiden. Tomaten
vierteln. Zwiebeln schdlen, halbieren und in
dinne Scheiben schneiden. Knoblauch schdlen
und in sehrdidnne Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, den Knoblauch
darin kross anrosten, Zucchini und Paprika
zugeben und ca. 4 Min. anbraten.

Zwiebel- und Tomatensticke hinzufliigen und
kurz mitbraten. Kraftig mit Salz und Pfeffer
wurzen.

Rucola waschen und trockenschleudern.

Gemuse mit den Gnocchi mischen und auf
Tellern oderin einer Salatschussel anrichten.

Hahnchenfilets in Scheiben schneiden, auf
dem noch warmen Gnocchi-Salat anrichten.

Mit Crema di Balsamico betraufeln und mit
Rucola und Grana Padano toppen.



2. Seite / es geht lecker weiter

1 TLCrema di Balsamico (z.B. San
Fabio)

20 gGrana Padano Flakes (z.B. San
Fabio)
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