FEIERABEND

— [P Ofen-Gnocchi mit Kirbis und Feta

Zutaten (2 Perconen):

400 g frische Gnocchi

Goldbraune Gnﬁghi, :
zart gerdsteter Hokkaido-Kurbis, g 8

ca. 450 g Hokkaido-Kurbis

200 g Kirschtomaten

1 kleine rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

ca.100 g Feta

ca. 6 EL Olivenol

1EL Ahornsirup

1 EL Paprikapulver edelsif3

¥ TL Chiliflocken nach Geschmack
Pfeffer und Salz

2 TL Zitronensaft zum Abschmecken
gehackte Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein
Backblech mit Backpapier belegen oder eine grofe, flache ofen-
feste Form bereitstellen. Den Hokkaido waschen, entkernen und
mit Schale in etwa 2 cm grofie Wiirfel schneiden. Die rote Zwiebel
in Spalten schneiden und die Knoblauchzehe grob hacken.
Kurbis, Zwiebel und Knoblauch mit 3 EL Olivendl, der Halfte des
Paprikapulvers, dem Ahornsirup, etwas Salz und Pfeffer sowie den
Chiliflocken vermengen. Auf dem Blech oder in der Form verteilen
und zehn Minuten vorgaren.

Inzwischen die Kirschtomaten halbieren. Gnocchi und Tomaten
mit den Ubrigen 3 EL Olivendl, dem restlichen Paprikapulver, et-
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was Pfeffer und bei Bedarf wenig Salz grindlich vermengen. Die
Gnocchi sollen rundherum leicht mit Ol iiberzogen sein. Nach den
zehn Minuten zum Kiirbis geben und alles gleichmagig verteilen.
Weitere 30 Minuten backen. Nach etwa 15 Minuten vorsichtig
durchmischen, damit die Gnocchi gleichmagig braunen. Den Feta
zerbrdseln, Uber Gnocchi, Kirbis und Tomaten streuen und in den
letzten acht Minuten mitbacken.

Das fertige Gericht mit Zitronensaft betraufeln und mit der gehack-
ter Petersilie bestreuen. Der Kirbis sollte sich leicht mit einer Gabel
einstechen lassen, die Gnocchi sollten auBen goldbraun und innen
weich sein. Lasst es euch schmecken!
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