.E Rezepte > Mittagessen

Schnitzel-Gnocchi-Pfanne mit

Bohnen

Zeit gesamt Zubereitungszeit
35min 35min
Zutaten
fir 4 Portionen
Frihlingszwiebeln 1 Bund
Buschbohnen 300¢g
Schalotten 1 St.
Schinkenschnitzel aus der 600
Oberschale vom Schwein g
Salz

Pfeffer, schwarz

0l 3EL
Gnocchi, frisch 800 ¢
Schlagsahne 300¢

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

groBe Pfanne, Kiichenkrepp

1. Frithlingszwiebeln waschen, trocken schiitteln, Enden entfernen und weiBe und griine
Teile getrennt voneinander leicht schrag in Ringe schneiden. Bohnen waschen, Enden
abknipsen und in kleine Stiicke schneiden. Schalotte halbieren, schalen und fein
wirfeln. Schnitzel waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

2. In einer Pfanne 2-3 EL 01 auf hoher Stufe erhitzen und Gnocchi unter gelegentlichem
Schwenken ca. 7 Min. goldbraun anbraten. Gnocchi aus der Pfanne nehmen, 1 EL O
zugeben und Schnitzelstreifen darin ca. 4 Min. goldbraun anbraten. Ebenfalls aus der
Pfanne nehmen.

3. Im Bratensatz Schalotte mit weiBen Friihlingszwiebeln ca. 2 Min. anbraten. Mit Sahne
abloschen, unter Riihren aufkochen. Bohnen zugeben und ca. 10 Min. einkocheln.
Gnoccehi und Schnitzelstreifen untermengen und ca. 2 Min. erwarmen. Kraftig mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

4. Schnitzel-Gnocchi-Pfanne mit Bohnen auf Tellern verteilen und mit griinen
Frihlingszwiebeln bestreut servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 662 kcal
Kohlenhydrate 19¢
EiweiB g
Ballaststoffe 8g

Fette 18¢



