SCHARFER BOHNEN-GNOCCHI-ONE-POT MIT

CHORIZO
Lecker

B2ivAGAZIN

M ZUBEREITUNG

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wurfeln.
Petersilienblatter von den Stielen zupfen und fein hacken.
Parmesan fein reiben. Chorizowurstchen hauten und Wurstbrat
in etwa 2 cm grol3e Stucke brdseln. Die Bohnen im Seiher
abtropfen lassen.

In einem Topf oder einer Pfanne 2 EL Pflanzendl erhitzen

und darin auf héherer Temperatur die Chorizobrat, Zwiebel-
und Knoblauchwiurfel anschwitzen, bis die Chorizosticke
goldbraun geworden sind. Die Gnocchi in die Pfannen geben
sowie passierte Tomaten, Rinderbrthe und Sahne einrthren
und alles 8 Minuten bei mittlerer Temperatur kdcheln lassen,
bis die Sauce eindickt. Bohnen, die Halfte des Parmesans und
Petersilie sowie italienische Krauter unterruhren. Alles mit Salz,
schwarzem Pfeffer und Chiliflocken abschmecken und zum
Servieren mit restlichem Parmesan und Petersilie bestreuen.
Dazu passt frisches Baguettebrot.

B ZUTATEN

500 g Gnocchi aus der Kuhltheke
300 g scharfe Chorizowurstchen
2 EL Pflanzendl

1 Dose (a 200 g Abtropfgewicht)
Riesenbohnen

1 Dose (a 400 g) passierte Tomaten
200 ml Sahne

500 ml Rinderbrlihe

60 g Parmesan

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

% Bund glatte Petersilie

2 TL italienische Krauter

% - 1 TL Chiliflocken

Salz )

schwarzer Pfeffer

B UTENSILIEN

Schneidebett, Messer, mittelgrol3er
Topf oder Pfanne, Seiher



