30 Minuten T?? Einfach

VEGANE GNOCCHI AUS REIS
MIT PEKANNOSSEN UND
RUCOLA

Gnocch zaubern - 1 desem Rezepterahrst o, e

easy das geht. Dazu wird eine tolle Schmandsofie
serviert.

'§ So wirdls 3emachf':

SCHRITT 1

Die Reisreste vom Vortag mit 2 EL Wasser in eine
Kiichenmaschine geben und sehr fein piirieren. Eine
Pfanne ohne Fett erhitzen und die Reismasse
hineingeben. Ca. 5 Min. bei mittlerer Hitze unter Riihren
in der Pfanne anbraten. So wird die Masse formbar. Die
Pfanne vom Herd ziehen und die Masse 15 Min.
abkiihlen lassen.

SCHRITT 2

Aus der Reismasse Gnocchi formen. Das Olivendl in der
Pfanne erhitzen und die Reis-Gnocchi darin von beiden
Seiten goldbraun braten. Die Gnocchi aus der Pfanne
nehmen und warm halten.

SCHRITT 3

Die Schmand-Alternative in die noch warme Pfanne
geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Zitronenschale abreiben und etwas Saft auspressen.
Mit der Schmandsof3e abschmecken. Die Pekanniisse
grob hacken. Die Himbeeren leicht zerdriicken und den
Rucola waschen und trocknen.

SCHRITT 4

Die veganen Gnocchi auf Teller geben und mit der
Schmandsof3e, Pekanniissen, Himbeerpiiree und Rucola
servieren. So kannst du auf leckere Weise deine
Reisreste verwerten. Guten Appetit.

> Zutaten

2 Portionen

270 g gekochter Reis (vom Vortag)
2-3 EL Olivenadl

150 g MILRAM Schmand-Alternative
Salz, Pfeffer

1 Bio-Zitrone

1 Handvoll Pekanniisse

50 g Himbeeren

25 g Rucola



NAHRWERTE

1 Portion enthdlt durchschnittlich:
Energie: 2443/585

Fett: 29 g

Kohlenhydrate: 56 g

Eiweif}: 8 g



