Januar-Rezept @ In 45 Minuten D 2506 kJ

auf dem Tisch 600 kcal p. P.

Fleischlos

Griessgnocchi mit
Peperonisauce
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ZUBEREITUNG

VOR- UND ZUBEREITEN: 20 MIN.
GRATINIEREN: 25 MIN.

Bouillon und Milch aufkochen.
Griess einrtihren, unter Rithren bei
kleiner Hitze ca. 3 Min. kécheln,
von der Platte nehmen, zugedeckt
ca. 5 Min. quellen lassen, Halfte
Sbrinz dariinterriihren. Blech mit
Backpapier belegen.

Griess ca. 1cm dick ausstreichen,
auskiihlen. In Rhomben schnei-
den, in 2 gefettete, ofenfeste
Férmchen schichten, mit restli-
chem Kase bestreuen. Gratinieren:
ca. 25 Min. in der Mitte des auf
220 Grad vorgeheizten Ofens.

Ty

= |

Ol'in Pfanne erwarmen, Knoblauch
dazupressen, andampfen.
Peperonata grob hacken, mit
Tomatenpiree und Wasser verriih-
ren, beigeben, aufkochen, wiirzen,
Basilikum beigeben. Sauce auf die
Gnocchi verteilen.

Weitere gluschtige Rezepte unter www.coop.ch/rezepte



EINKAUFSZETTEL

Hartweizengriess
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Hartweizengriess, Chianti Classico
Og DOCG
Villa Franchi
Triacca
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Sangiovese, Canaiolo

T Charakter:
leuchtendes
Purpurrot, mit verfiih-
rerischem Duft von
Veilchen und reifen
roten Beeren, feiner

E> Gewiirznelkenduft,

ifrrn (:Iaumen flrigﬁh-'t
Magg| Gemiise- uchtig mit lebhafter
N - Struktur und spiirba-
bouillon, 8 Wirfel, rem Holzfassaroma,
80 g zeigt Struktur,
spiirbare jugendliche
Gerbstoffe

Coop Reibkdse
Shrinz, 120 g  Spexialititen mit Ursprungsgarantie

Coop verkauft keinen
Alkohol an Jugend-

P, « liche unter 18 Jahren.
*Erhaltlich in grosseren Coop Supermarkten.

Was Sie ausserdem benétigen: m Milch  m Olivendl m Tomatenpiree
m Salz m Pfeffer m Basilikum

Bei den abgebildeten Packungen handelt es sich um Produktvorschlége. Sollte ein Produkt davon
nicht erhéltlich sein, finden Sie in Threm Coop eine passende Alternative.



SACLA PEPERONATA...

Inspiriert von der norditalie-
nischen Kiiche hat Sacla ein
Schmorgericht aus Paprika,
Tomaten und Zwiebeln lanciert:
Peperonata. Bei deren Zubereitung
werden zuerst die Paprikaschoten
und Tomaten gehautet, ent-

kernt und geschnitten sowie die
Zwiebeln gehackt. Anschliessend

wird alles in einer Mischung aus
Butter und Olivendl im Topf gegart
und mit Salz, Pfeffer, Weinessig
und Knoblauch abgeschmeckt.
Die Peperonata ist genussfertig,
wenn die Zutaten gar sind und

die Flussigkeit zum grossen Teil
verdampft ist. Peperonata kann
warm oder kalt serviert werden.



