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Gnocchi mit Spinat, Walnüssen 
und unsere Tomaten-Sahne
Pasta-Sauce
Z U TAT E N F Ü R 2  -  3  P O RT I O N E N:

 600 g Gnocchi  
  aus dem Kühlregal
 2 EL Olivenöl
 2 Schalotten
 ½ Knoblauchzehe
 120 g frischen Babyspinat
 400 g Tomaten-Sahne-Sauce
  Pfeffer
  Salz
 80 g Walnusskerne
 50 g Parmesan, gehobelt

Z U B E R E I T U N G:

 Gnocchi mit 1 EL Olivenöl in einer beschichteten Pfanne ca. 5 Min. anbraten.  
Mehrmals wenden.

 Inzwischen Schalotten und Knoblauchzehe schälen und in kleine Würfel schneiden. Beides in 
einem Topf mit 1 EL Olivenöl anschwitzen. Anschließend Blattspinat und 1 EL Wasser zugeben 
und die Blätter bei schwacher Hitze zusammenfallen lassen.

 Nun die Tomaten-Sahne-Sauce zu den Gnocchi in die Pfanne geben und kurz erwärmen.  
Mit Pfeffer und Salz abschmecken. 

 Die Walnusshälften in kleinere Stücke hacken und gemeinsam mit dem Spinat in die Pfanne 
geben. Alles gut durchmengen und portionsweise mit Parmesanspänen servieren.
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