Personaleinsatz: pro 15 Portionen, 2 Kéche/ Kochinnen

Das kommt rein:

So gehts:

= Gnocchi

= Thunfisch

= Tomaten

= Zwiebeln

= Olivendl

= Knoblauch

= Kr&uter der Provence
= Tomatenmark

= Salz

= Pfeffer
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Zwiebeln und Knoblauch fein hacken

Ol erhitzen und die Zwiebeln, gemeinsam mit dem
Knoblauch, bei geringer Hitze glasig anschwitzen
Tomaten hinzugeben und etwa 5 Min. kdcheln lassen
Gebt den Thunfisch hinzu

Schmeckt eure Sauce mit Tomatenmark, Pfeffer und
Salz ab

Wasser salzen und erhitzen

Gnocchiim Wasser wenige Minuten kochen lassen
Beobachtet die Gnocchi gut, damit sie nicht matschig
werden

GieBt die Gnocchi ab und lasst sie gut abtropfen.

Serviert die Gnocchi mit der Thunischsauce und lasst es
euch schmecken!




